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Die Effigfabrifation. 


Die verichiedenen Arten von Effig, deren Namen: Weineſſig, Biereffig, 
Obſteſfig (Obſtweineſſig), Spirituseffig (Branntweineffig) auf die Flüffigkeiten 
deuten, aus denen fie bereitet werden, verdanken fammtlich ihren fauren Ges 
Ihmad einer organifchen Säure, der Effigfäure. Die Säure ift in den Effigen 
beträchtlich durch Wafler verdünnt, die ſtärkſten Eiffige enthalten nicht über 
10 Procent Effigfäure, die ſchwächſten noch unter 2 Procent. 

Die Effigfäure macht infofern den weſentlichſten Beftandtheil des Effige 
aus, als fie es if, wegen der die Effige überhaypt benugt werden, aber neben 
der Effigfäure findet fih in allen Eſſigen eine geringe Menge riechender Stoffe, 
unter anderen Effigäther, denen die Effige den belebenden, erfrifhenden Geruch 
verdanken, der den Gemifchen aus reiner Effigfäure und Waſſer abgeht. Aus 
Berdem kommen in den Effigen noch Stoffe vor, welche von den Materialien 
berrühren, die zu ihrer Bereitung dienten, und welde die Eigenthümlichkeit 
einer jeden der verfchiedenen Arten von Effig bedingen. So enthalt der Wein⸗ 
effig Beitandtheile des Weins, der Biereffig Beitandtheile des Bieres u. |.w.”). 

Der Effig erleidet ſehr manchfache Verwendungen; man benußt ihn bes 
fanntlih in ausgedehntem Maße in der Küche, zu Speifen, Salaten und zum 
Einmaden; man gebraucht ihn zu Räucherungen und zu Medicamenten, und 
man verwendet ihn zur Fabrikation verfchiedener chemifcher Präparate, z. B. 
des Dleizuders und Bleiweißes. 

Bei ein und derfelben Art von Effig wird der Handeldwerth im Allges 
meinen dur die Größe des Gehalts an Effigfäure beftimmt, aber bei den ver- 
Thiedenen Arten von Eſſig ſprechen auch die Nebenbeftandtheile mit. So hat 
der Weineſſig ſtets einen höheren Werth ald der Spirituselfig, auch wenn Diefer 


*) Der Holgeffig, ein Product der trodnen Deftillatton des Holzes, bleibt hier 
unberüdfihtigt, da ex fein Gegenftand der eigentlichen Gffigfabrifation iſt. Er bes 
ſteht im Wefentlihen aus einer von Holztheer braun gefärbten und danach empy⸗ 
teumatif® zucdähnlich, riechenden verbünnten Eifigfäure. 
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2 Die Effigfabritation. 


nicht ärmer ift an Effigfäure, weil der Weineffig weit Tieblicher riecht und 
ſchmeckt als der Spirituseffig, deshalb für Zwecke des Haushalts befonders be⸗ 
liebt und gefucht iſt. Es verhält fih mit den verſchiedenen Effigen ähnlich 
wie mit den verfchiedenen Branntweinen und Spiritus, deren Handelöwerth 
ebenfalld nicht allein durch den Gehalt an Alkohol, fondern auch durch den 
Gehalt an Aroma oder Fufel bedingt wird. Manche Rebenbeftandtheile ftehen 
der Anwendbarkeit mandher Effige für gewiſſe Zwecke geradezu bindernd entges 
gen; für die Darftellung Hemifcher Präparate find z. B. Weineffig und Biere 
effig, wegen ftörender Nebenbeftandtheile, oft gar nicht zu gebrauchen, muß man 
Spirituseffig nehmen, weil diefer neben Effigfäure die geringfte Menge anderer 
Stoffe enthält. 

Die Anlagen zur Bereitung des Effigs werden Effigfabrifen genannt; 
fie heißen auch wohl Effigbrauereien oder Effigfiedereien, wenn fie fidh mit der 
Bereitung von Biereffig befaffen. 

Der Eifig war fiher fhon in den älteften Zeiten befannt; man darf mit 
großer Wahrfcheinlichkeit glauben, daß man ihn zufällig fehr bald nad dem 
Weine Tennen lernte, da Wein in fchleht verfhloffenen Gefäßen aufbewahrt, 
fih allmälig in Effig verwandelt. Der in den früheften Zeiten erwähnte Effig 
ift Weineſſig. 

Kein anderes Gewerbe wurde mit größerer Geheimnißfrämerei betrieben, 
als die Effigfabrifation, und es ift bemerfenswerth, daß man über die Art und 
Weife der Entftehung des Eſſigs aus den verarbeiteten Flüſſigkeiten bis auf 
die neuere Zeit völlig im Dunkeln war. Erſt der neueren Chemie verdanken 
wir Mare Einficht in den Proceß der Effigbildung. 

In dem Folgenden fol nun zuvörderſt die Effigfäure, die Säure des 
Eſſigs, näher betrachtet werden; hierauf foll von der Art und Weife, wie die 
Effigfäure bei der Effigfabrilation entfteht, von den Materialien zur Eſſig⸗ 
fabrifation und den verfchiedenen Arten von Effig, von der Prüfung des Eſ—⸗ 
figd auf den Gehalt an Säure, und von der Ermittelung des Kortfchreitens des 
Effigbildungsprocefies die Nede fein. An diefe einleitenden Abfchnitte wird fich 
dann der praftifche Theil, das Verfahren der Fabrikation der verfchiedenen Ars 
ten von Eſſig, anfchließen. 


Die Eiffigfaure, 


Die concentrirtefte Effigfäure ift eine farblofe Flüffigkeit von ftechend 
faurem Geruche und ſcharf faurem, Agendem Gefchmade*. Sie erftarrt bei 
mäßiger Kälte zu blätterigen Kryſtallen, wird deshalb auch Eiseffig genannt. 


* Da der Gifigfabrifant die concentrirte Effigfäure nicht varzuftellen hat, fo 
braucht über deren Darftellung hier nichts gefagt zu werden. ebenfalls muß es 
aber dem Gffigfabrifanten intereflant fein, die Säure gefehen zu haben, welche er, 
im Gffige, bereitet; er kann fie aus jeder Apothefe oder Drogueriehandlung er- 
halten. 
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Ihr Siedepunkt Tiegt höher ald der des Waſſers, nämlich bei 960R.; fie 
verflüchtigt fih unverändert; ihr Dampf läßt fidh entzunden. Das ſpecifiſhe 
Gewicht iſt nach van der Zoorn, bei 120R., 1,057. Mit Wafler läßt fie 
fh in jedem Verhältniſſe mifchen; es entftcht fo die weniger oder mehr ver⸗ 
dünnte Effigfäure. Diefe eben beſchriebene concentrirtefte Gffigfäure ift nad 
der Bormel: C,H,O, zufammengefegt; fie ift nicht waflerfreie Säure, fondern 
eine Verbindung von waflerfreier Säure: C,H,O,; mit Waffer, iſt Effig- 
fäurehydrat: HO,C,H,O,. Nach einer andern Anfiht von der Eonftitus 


tion erhält fie die Formel: 0 a O, oder 0 9 0. 


Die procentiſche Zuſammenſetzung der waſſerfreien Säure und des Hy» 
drats berechnet fih aus den Formeln wie folgt: 


waſſerfreie Eſſigſaͤure Eſſtgſaͤurehydrat 
Kohlenſtoff.. 47,06 Kohlenſtoff.. 40,0 
Waſſerſtoff.. 5,88 Waſſerſtoff.. 6,7 
Sauerftoff . . 47,06 Sauerftof . . 53,3 
100,00 100,0. 


Die Menge des Hydratwaflers, des chemifch gebundenen Waſſers, beträgt 
in dem Eifigfäurehydrat 15 Proc.; es beftehen Daher 100 Eſſigſäurehydrat aus 
85 Effigläure (fogenannter waflerfreier Säure) und 15 Waſſer. 60 Eiffig- 
fäurehydrat entfpreden 51 wafjerfreier Säure, was, genau genug, das Berbält- 
nig 13:11 if. Da die Stärke des Effigs bald in Procenten Eſſigſäurehydrat, 
bald in Procenten waflerfreier Säure ausgedrüdt wird, fo braudt man diefe 
Zahlen zur Berechnung. Effig von 6 Proc. Gehalt an Säurehydrat ift hiernach 


Eifig von 6.1 — 5,1 Proc. Gehalt an waflerfreier Säure. Bei der Prü⸗ 


fung des Effigs auf den Säuregehalt finden fi Tabellen, welche die Rech 
nung überflüffig machen. 

Wie angegeben, ift das fpecififhe Gewicht des Eſſigſäurehydrats 1,057; 
danach müßten, fo follte man meinen, die fpecififhen Gewichte aller Gemifche 
aus diefer concentrirteften Säure und Waffer, das ift der verdünnten Effig- 
fäure, zwifchen den Zahlen 1,057 und 1,000 Liegen. Dem ift indeß nicht fo; 
es zeigt fich beim DBermifchen des Effigfäurehydrats mit Wafler die Eigenthüm⸗ 
lichkeit, daß durch wenig Wafler das fpecififhe Gewicht erhöht wird, durch mehr 
Waſſer fih dann aber wieder vermindert, fo daß alfo eine fehr ftarke und eine 
ziemlich verdünnte Säure gleiche fpecififche Gewichte haben. 





Die folgende Tabelle (a. f. ©.) von van der Toorn, giebt die fpecifis 
[hen Gewichte der wäflerigen Eifigfäure, bei deren verfchiedenem Gehalte an 
wafjerfreier Säure, für die Temperatur 120R. 
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Proc. an | Specififhes | Proc. an Specififches 


Specifiſches 
Proc. an pecifiſche Gffafäure. | Gewicht. | Effigfäure. | Gewicht. 


Eſſigſaäͤure. Gewicht. 





1 1,0745 
2 1,0749 
3 1,0753 
4 1,0756 
5 1,0759 
6 1,0762 
7 1,0764 
8 1,0765 
9 1,0766 
10 1,0766 
11 1,0766 
12 1,0765 
13 1,0763 
14 1,0759 
15 1,0754 
16 1,0748 
17 1,0741 
18 1,0732 
19 1,0722 
20 1,0710 
21 1,0696 
22 1,0681 
23 1,0664 
24 1,0646 
25 1,0626 
26 1,0603 
27 1,0574 
28 
29 


Man erfieht aus der Tabelle, daß eine verdünnte Effigfäure von 67 bis 
69 Procent Säuregehalt das größte fpecifiiche Gewicht befibt, und daß von 
diefer ab, nach beiden Seiten hin, das fpecififche Gewicht Meiner wird, fo daß 
das Eifigfäurehydrat, von 85 Procent Gehalt, gleiches fpecififhes Gewicht hat 
mit einer Säure von 37 Brocent Gehalte Nur für reine Gemifhe aus 
Effigfäure und Waſſer giebt die Tabelle den Gehalt an Säure richtig an, nach⸗ 
dem man das fpecififhe Gewicht durch ein fehr genaues und empfindliches 
Aräometer oder durch Wägung ermittelt hat; bei Effigen ift der Säuregehalt 
aus dem fpecififchen Gewichte nicht zu erkennen, weil diefelben, wie oben gefagt, 
neben Effigfäure und Waffer noch andere Stoffe enthalten. Wie man den 
Säuregehalt des Effigd ermittelt, davon wird fpäter die Nede fein. 


Art und Weife der Entftehung der Effigfaure bei der 
Eſſigfabrikation. 


(Theorie der Eſſigbildung). 


Die Eſſigſäure entſteht bei der Eſſigfabrikation immer aus Alkohol 
(Bd. J, Seite 270 u. f.) und zwar auf Koſten des Sauerſtoffs der Luft. 
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Der Eſſigbildungsproceß iſt ein Oxydationẽproceß, zu welchem die Luft den 
Sauerſtoff liefert; die Effigfäure iſt ein Orydationsproduct aus Alkohol. 

Bergleiht man die Zufammenfegung des Effigfäurchydrats mit der des 
Alkohols, nämlich: 


Alkohol Eſſigſaͤurehydrat 
Kohlenſtoff . . 52,2 Koblenftoff . . 40,0 
Waſſerſtoff . - 13,0 Waflerlof . . 6,7 
Sauerfof . . 34,8 Saueftoff . . 583,83 

100,0 100,0 


fo zeigt fih, daß die Eſſigſäure weniger Kohlenſtoff und Waſſerſtoff enthält, 
als der Alkohol, aber mehr Sauerftoff. 

Es ift nun erwielen, daß der Kohlenftoff des Alkohols bei dem Effigbil- 
dungsprocefie nicht orydirt wird, alfo unverändert bleibt. Was daher gefche- 
hen muß, damit aus Alkohol Effigfäure entftehe, wird deutlich, wenn man 
die Zufammenfeßung der Effigfäure für den Kohlenftoffgehalt des Alkohols, 
alfo für 52,2 Procent Kohlenftoff berechnet, weil eben der Koblenftoff des Al- 
kohols unverändert bleibt: 


Alkohol 
Koblenkoff . . 52,2 
Waflerftoff‘ . . 13,0 


Sauerfofft . . 34,8 


100,0 


Eſſigſaͤureh ydrat 
Koblenftoff . . 52,2 
Waflerloff . . 8,7 
Saueftof . . 69,6 


130,5. 


Man erkennt, daß dem Alkohol Waſſerſtoff entzogen und Sauerſtoff zuge⸗ 
führt werden muß. 

Wir verdanken Liebig die genauere Einfſicht in die Art und Weiſe, wie 
die Eifigfäure aus dem Alkohol fich bildet. Liebig hat gezeigt, daß der Sauers 
ftoff (aus der Luft) dem Alkohol einen Theil feines Waſſerſtoffs entzieht, da- 
mit Wafler bildend, und daß dann zu dem, aus dem Alkohol fo entftandenen 
neuen Körper, welcher Aldehyd genannt wird, und welcher Kohlenſtoff und 
Waſſerſtoff in demfelben Verhältniffe wie das Effigfäurehydrat, aber weniger 
Sauerftoff als dieſes enthält, der noch fehlende Sauerftoff ebenfalld aus der 
Luft Hinzutritt. 

Das Quantitative ergiebt ſich aus folgender Darftelung des ganzen 
Vorganges. 

Zu 100 Pfunden Alkohol, welche beſtehen aus: 

52,2 Pfund Kohlenſtoff 

130»  Bafferftoff, 

34,8 »  Sauerftoff, 
treten zuerſt Hinzu: | 

34,4 Pfund Sauerftoff, 
welche mit 43 »  Wafferftoff des Alkohols 38,7 Pfund 
Wafler bilden. 
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Es bleibt alfo zurück eine Verbindung von 
52,2 Pfund Kohlenſtoff, 
8,7 » Waſſerſtoff, 
34,8 »Sauerſtoff 


95,7 Pfund. 


Diefe Verbindung ift das Aldehyd. Zu demfelben treten noch Hinzu: 
84,8 Pfund Sauerftoff, 
wodurd eine Verbindung entfteht von 
52,2 Pfund Kohlenſtoff, 
87 » Waſſerſtoff, 
696 »  Sauerftoff, 


130,5 Pfund. 


Diefe Verbindung ift, wie oben gezeigt, Eſſigſäurehydrat, das fid 
mit dem entfkandenen und vorhandenen Wafler vermiſcht. 

Einer möglichen irrigen Auslegung der vorftehenden Erläuterung des 
Procefied muß ich vorbeugen. Man glaube nämlich nicht, daß der Alkohol erſt 
vollftändig in Aldehyd umgewandelt werde, ehe fih Effigfäure bildet; das 
Aldehyd wird in dem Maße ald es entftebt zu Effigfäure, fo daB unter 
Umfländen feine Entftehung faum, oder nicht zu bemerken ift, weil feine Ums 
wandlung in Effigfäure mit feiner Entftehung zufammenfällt. Man kann dann 
fagen, der Alkohol wird durch den Sauerftoff der Luft unmittelbar zu Effig- 
fäure orydirt, 

Wie fih aus den obigen Zahlen ergiebt, liefern 100 Pfund Alkohol 
130,5 Pfund Effigfäurehydrat; diefe entfprechen fait genau 111 Pfunden waſ⸗ 
ferfreier Effigfäure. 1 Pfund Effigfäurehydrat entfteht alfo aus 0,77 Pfund 
Alkohol; 1 Pfund mwaflerfreie Säure aus 0,9 Pfund Alkohol. Bei der fabrik⸗ 
mäßigen Bereitung von Effig ift aber die berechnete Menge von Säure nit 
zu erhalten. 

Zur Umwandlung von 100 Pfund Alkohol in Effigfäure find, wie fid 
ebenfalls aus Obigem ergiebt, 69,6 Pfund Sauerftoff erforderlih. Da nun 
die atmofphärifche Luft, welche den Sauerftoff zu liefern hat, in 100 Pfunden 
23 Pfunde Sauerftoff enthält, fo finden fich die erforderlichen 69,6 Pfund 
Sauerftoff in nahezu 300 Pfunden Luft (obngefähr 3600 Kubikfuß). In der 
Praris der Effigfabrifation ift die Menge der zugeführten Luft viel größer, 
weil bei keinem Fabritationd Verfahren die Luft ihres Sauerftoffs gänzlich be⸗ 
raubt wird, vielmehr in der Regel nur ein Heiner Theil ihres Sauerftoffs zur 
nußbaren Berwendung kommt. 


Am Ueberfihtlichften läßt fich der Proceß der Umwandlung des Alkohols 
in Effigfäure mit Hülfe der chemiſchen Zeichen und Formeln darſtellen: 
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Alkohol ift ee. 00 C,H,0, 

Daven db . . 2 2.2. HB, (durch Os aus der Luft in Waſ⸗ 
Bleibt Mdenhd . . . . C4H5O, fer verwandelt). 

Dau. 2 2 2 2 22. O⸗ aus der Luft. 


Giebt Eſſigſäurehydrat C,H,O, 


Rach dem, was vorſtehend über die Entſtehung der Effigfäure geſagt wor⸗ 
den ift, könnte es ſcheinen, als ob der Alkohol in jeder altoholhaltigen Flüfs 
figleit, wenn diefe nur der Luft ausgefeßt würde, ſich fogleich durch den Sauer⸗ 
off der Laft in Effigfäure ummwandele Dies ift indeß nicht der Fall, denn 
bekanntlich kann man Branntwein oder Spiritus, welche doch im Wefentlichen 
mit Wafler gemifchter Alkohol find, beliebig lange Tagern und in Iufthaltigen 
Gefäßen aufbewahren, ohne daß fie fauer werden, ohne daß fie zu Effig wer 
den. Es ift nun die Srage, unter welchen Umftänden entiteht in den Effig- 
fabriten aus dem Alkohol der alkoholhaltigen Flüffigkeiten Effigfäure? unter 
welden Umſtänden verwandelt der Sauerftoff der Luft den Alkohol diefer 
Flüffigkeiten in Efjigfäure? 

Sol in alkoholhaltigen Klüffigkeiten die Umwandlung des Alkohols in 
Effigfäure erfolgen, fo muß der Effigpilz (ein Gährungspilz, Hefenpilz) vor 
handen fein. Der Effigbildungsproceh gehört nämlich zu den Proceſſen, welche 
man gemeinfhaftlih mit dem Namen Gährungen umfaßt und welche durd Or⸗ 
ganismen veranlapt werden. Wie die Altoholgährung, Weingährung, durch den 
Altoholpilz, die gewöhnliche Hefe veranlaßt wird, fo wird die Effiggährung 
durch den Eifigpilz, die Effighefe veranlapt (Bd. I, ©. 42). Die weiße Haut, 
welche fih auf Flüffigkeiten bildet, die allmälig zu Effig werden, z. B. auf 
Bein, der fogenannte Kahm oder Kahn, ift der Eſſigpilz. Paſteur hat ihn 
Mycoderma aceti genannt; feine, wie Perlen aneinander gereihte Glieder find 
leicht eingefchnürt *). 

Eine Hare Einfiht in die Art und Weife wie der Effigpilz bei der Eifig- 
bildung wirkt, haben wir nicht, wir können nur fagen, daß er den Sauerftoff 
der Luft auf den Alkohol überträgt. 

In den Effigfabriten wird der Effigpilz durch fertigen Effig in die zu 
fäuernde alkoholiſche Flüffigkeit gebracht; man vermifcht die in Effig zu ver- 
wandelnden Flüffigkeiten mit fertigem Effig. Sollte auch der Effig nicht ſelbſt 
Keime des Pilzes enthalten, fo macht ex doch die alkoholiſche Flüffigkeit zu 
einem geeigneten Boden für die Entwidlung der in der Luft ſchwebenden 
Keime, Sporen oder Sproffen ded Pilzes, und bringt auf diefe Weife den Pilz 
in die Flüſſigkeit. 

Da die Eifigbildung mit dem Leben des Effigpilzes im Zuſammenhange 
fteht, fo muß der Pilz in den Flüſſigkeiten, welche durch ihn in Eſſig verwan- 


*) Zu Band I. Seite 40 will ih bemerken, daß Bafteur ven Alkoholpilz: My- 
coderma vini (Weinpilʒ) und Mycoderma cerevisise (Bierpilz) nennt. 
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delt werden follen, die zu feinem Gedeihen nothwendige Nahrung finden. Eine 
fehr geeignete Nahrung find diejenigen organifhen Subftangen, weldhe man 
Proteinftoffe oder eiweißartige Stoffe nennt, fo Pflanzenleim, Kleber u. |. w., 
namentlich wenn zugleich etwas Zucker vorhanden if. Sie können dem Pilze 
alles liefern, was er bedarf, Kohlenftoff, Stidftoff und Phosphorfäures- Salze. 
Bon früher her nennt man fie Fermente (Gährungsftoffe). 

In dem fertigen Effige, welchen man, wie gefagt, in den Effigfabriten 
zum @inleiten des Effigbildungsproceffes benutzt, fehlen Proteinftoffe nie völlig, 
aber eine Vermehrung derjelben kann zweckmäßig fein, wenn der angewandte 
Eſſig nicht genug davon enthält, oder wenn fie nicht in den, in Effig zu ver- 
wandelnden Flüffigfeiten enthalten find. Man nimmt indeß dann nicht die rei- 
nen Proteinftoffe, fondern man nimmt Ylüffigkeiten oder Subftanzen, in denen 
fie vorfommen und die auch in anderer Weife nützlich find. Ein vortrefflicher 
Zufag ift fäuerliches Weißbier (oder Malzwein); es enthält in Säure gelöfte 
Proteinftoffe, Phosphorfäure- Salze, Zuder und Gummi. Früher wurden wohl 
Brot in Eſſig gemweicht, felbft Sauerteig als fogenannte Fermente benupt. 

Die Frage, ob nicht altoholhaltige Klüffigkeiten, welche Nahrung für den 
Effigpilz enthalten, oder denen man Nahrung für den Effigpilz, z. B. Weißbier, 
zugegeben bat, ohne Beimifhung von Effig zur Umwandlung in Effig gecigs 
net werden, wenn der Eſſigpilz in diefelben gebracht wird oder gelanat, ift zu 
verneinen. Der Effig, ald Mittel den Effigbildungsproceß einzuleiten, wirkt 
vorzüglich mit durch feinen Gehalt an Effigfäure, macht vorzüglich durch feine 
Säure die altoholifhen Flüffigkeiten zu einem für die Entwiclung des Efs 
figpilzes günftigen Boden. Der Effigpilz gedeiht begreiflih am beften auf 
Flüſſigkeiten, welche ſchon Effigfäure enthalten und außerdem verhindert die 
Eifigfäure, daß andere Gährungspilze fih einftellen, welche andere Proceſſe 
veranlaffen; fie beftimmt die Art der Gährung. Se mehr Eſſig den zu fäuernden 
Fläſſigkeiten zugefegt wird, defto ficherer wirkt er in leßterer Beziehung. Bier 
und Wein werden allerdings fauer, ohne daß ınan fie mit Effig vermifcht, aber 
die Säuerung erfolgt langfam, oft unvollftändig, und Durch Ueberhandnehmen 
anderer Bährungspilze, als des Eifigpilzes, treten leicht andere Gährungen, 
z. B. Milhfauregährung, Butterfauregährung u. f. w., ein. 

Der Alkohol muß in den in Effig zu verwandelnden Flüſſigkeiten ſtark 
verdünnt fein; die Flüffigkeiten dürfen nicht wohl mehr ald 10 Procent Al⸗ 
kohol enthalten. Daher eben ift man nicht im Stande, Eifige von großem 
Säuregehalte darzuftellen. Die ftarke Verdünnung des Alkohols mit Waſſer ift 
erforderlich, weil der Efftgpilz aufalkoholreicheren Klüffigkeiten nicht leben kann, 
durch alkoholreiche Flüffigkeiten getödtet, alfo unwirkſam wird. 

Die Temperatur darf nicht zu niedrig und nicht zu hoch fein, nicht wohl 
unter — 180 R. und über 4 300 R. Getragen, da niedere und höhere Tem- 
peraturen das Gedeihen und Wirken des Effigpilzes fchwächen oder hemmen. 

Der Eſſigpilz lebt nur auf der Oberfläche der Flüffigkeiten, die zu fäuern- 
den Flüffigkeiten müſſen deshalb der Luft eine Fläche darbieten, dürfen fich 
nicht in völlig gefüllten Gefäßen befinden. 
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Eine zu bedeutende Vermehrung des Pilzes und eine zu erhebliche Stei⸗ 
gerung feiner Lebensthätigkeit find ſchädlich; der Pilz ernährt ſich dann theils 
weife auf Koften der entitandenen Effigfäure, die Effiafäure wird unter Entwick⸗ 
lung von Kohlenfäure wieder zerlegt. Eben fo zerflört, verbraucht der Efjigpilz 
die anfangs gebildete Effigfäure, wenn es an Alkohol in der Flüffigkeit fehlt. 

In dem Nachſtehenden find die Grundlehren der Effigfabrikation enthalten: 

Der Effigbildungsproceß, die Effiggährung, beginnt, wenn 
Alkohol, hinreichend mit Waffer verdünnt und vermifcht mit fer- 
tigem Effige, auf paffende Weife der Einwirkung der Luft 
ausgefegt wird, bei einer Temperatur von + 18 bis -—- 30° 9. 

Man nennt Flüffigkeiten,, in denen man Alles vereint hat, was zur Um⸗ 
wandlung derfelben in Effig erfordert wird, — Alkohol, Effigfäure, Nahrung 
für den Eſſigpilz, — Effigmifhungen oder Effiggut. 

An den obigen Hauptfaß fchließen ſich die folgenden Säbe an: 

3e höher die Temperatur ift — bis zu dem angegebenen 
Marimum— und mit je größerer Oberfläche die Effigmifhung 
der Einwirkung der Luft auf geeignete Weife preisgegeben wird, 
defto [hneller erfolgt die Umwandlung in Effig. 

Je mehr Alkohol — bi zu dem genannten Marimum — in der 
Eſſigmiſchung enthalten ift, defto mehr Effigfäure entſteht, 
deſto ſtärkerer Eſſig wird erhalten. 

Das höchſte Ziel der Eſſigfabrikation iſt: die Umwandlung des Alkohols 
in Eſſigſäure möglichſt vollſtändig, mit dem geringſten Verluſte an Alkohol, 
und in der kürzeſten Zeit zu erreichen. 

Wie bei jedem Oxydationsproceſſe findet auch bei dem Effigbildungspro- 
ceſſe Wärmeentwidelung ſtatt. Berläuft der Proceß langſam, fo fällt dieſe 
Wärmeentwidelung nit auf, weil bie in einer gewiflen Zeit frei werdende 
Wärme fo gering ift, daß fie von der Umgebung leicht abfeleitet werden Tann ; 
fhreitet aber der Effigbildungsproceß raſch fort, fo fann fi die Temperatur 
der Effigmifchung durch die freiwerdende Wärme beträchtlich erhöhen, weil die 
auftxetende Wärme größer ift, als die in derfelben Zeit abgeleitete Wärme. 


Außer dem Effigpilze giebt es noch eine Subftanz, welche den Sauer- 
ftoff der Luft auf den Alkohol zu übertragen und dadurch den Alkohol 
in Eifigfäure zu verwandeln vermag. Es ift died das Metall Platin, im 
Zuftande außerordentlicher Bertheilung, ald fogenannter Platinmohr. Giept 
man auf den Boden eines geräumigen Glashafens etwas verdünnten Spiri- 
tus, ftellt man dann in den Hafen, auf einen Unterfaß von Glas, ein Schäls« 
hen mit Platinmohr, fo daß ſich dafielde 1 bis 2 Zoll über der Flüſſigkeit 
befindet, und bedeckt man den Hafen mit einer Glasplatte, worin eine Deffe 
nung, zum Zutreten der Luft, fo verwandelt fich der Alkohol in Aldehyd und 
Effigfäure und es refultirt nach einiger Zeit eine wäflerige Eifigfäure. Die 
altoholifche Blüffigkeit darf hier mehr ala 10 Procent Alkohol enthalten. Zur 
Eſſigfabrikation ift das Verfahren nicht geeignet, denn es Liefert nicht Eſſig— 
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fondern verdünnte Effigfäure, welcher, wie früher bemerkt, der cigenthümliche 
erfriſchende Geruch des Eſſigs abgeht. Aber auch zur Darftellung von vers 
dünnter Effigfaure für technifche Zwede hat das Verfahren noch nicht Ein⸗ 
gang gefunden. 


Von den alkoholhaltigen Flüſſigkeiten zur Eſſigfabrikation im 
Allgemeinen und von den verſchiedenen Arten von Eſſig. 


Die alkoholhaltigen Flüſſigkeiten, welche man in den Eſſigfabriken verwen⸗ 
det, werden theils aus dem Handel bezogen, theils in den Fabriken ſelbſt, aus 
zuckerhaltigen oder ftärfemehlhaltigen Subſtanzen bereitet. Hieraus erklärt ſich 
der Ausſpruch, ed laſſe fih Effig aus zuckerhaltigen und ftärkemehlhaftigen 
Subftanzen fabriciren; aber man irrte, wenn man meinte, Zuder und Stärke 
mehl würden in den Effigfabriten unmittelbar in Effigfäure verwandelt; es 
wird aus den zuderhaltigen und ftärfemehlhaltigen Subſtanzen, oder aus 
Zuder und Stärfemehl, immer erft eine altoholhaltige Klüffigkeit dargeftellt. 

Die Fabrikation des Effigd aus den in den Handel kommenden altohols 
haltigen Flüffigkeiten ift daher begreiflich am einfachften ; diefe find, nachdem 
man fie, erforderlihen Falls verdünnt, mit Effig vermifcht hat, ohme weiteres 
der Umwandlung in Effig fähig. Bei der Berarbeitung von zuderhaltigen 
Subftanzen hat man zunädft auf paflende Weile eine Zucerflüffigkeit daraus 
zu gewinnen ; dieſe ift dann, durch Hefe, in GAhrung zu bringen und die ge⸗ 
gohrene, nunmehr altoholhaltige Flüſſigkeit wird fchlieplih in Effig verwandelt. 
Jedes Pfund Zuder, das bei der Gährung zerfeht wird, liefert nahezu ein 
halbes Pfund Alkohol in die gegohrene Flüffigkeit. Bei der Verarbeitung von 
ſtaäͤrkemehlhaltigen Subftanzen ift noch eine vorbereitende Operation mehr aus 
zuführen; e8 muß zuerft das Stärfemehl.in Zucder verwandelt werden, was ges 
wöhnlich durch den Meiſchproceß geſchieht, die refultivende zuderhaltige Flüffig- 
‚Leit ift dann der Gährung zu unterwerfen und die gegohrene Flüffigkeit ſchließ⸗ 
ih in Effig zu verwandeln. 

Die folgende Ueberſicht über die wichtigften, zur Effigfabrifation dienen. 
den alkoholhaltigen Flüffigkeiten wird das Gefagte verdeutlichen und zugleich 
die Entftehung der verfhiedenen Arten von Effig erläutern. Das Speciellere 
über diefe Ylüffigkeiten, resp. über deren Bereitung, findet ſich in dem praftis 
ſchen Xheile, bei der Fabrikation der verfchiedenen Arten von Eifig. 

Zunächſt iſt der Spiritus als alloholhaltiges Material zur Effigfabris 
fation zu nennen. Er befteht befanntlih nur aus Alkohol und Wafler, ift 
verdünnter Alkohol und giebt, in gehörigem Grade mit Waffer verdünnt und 
mit ſchon fertigem Eſſige vermifcht, eine Effigmifhung, welche einen trefflichen, 
ſehr reinen Effig liefert. Da fih Branntwein wefentlih vom Spiritus nur 
durch geringeren Alfoholgehalt unterſcheidet, fo kann derfelbe wie Spiritus an⸗ 
gewandt werden. Bisweilen kommen auch die noch altoholärmeren Deftillate, 
Lutter und Nachlauf in die Eſſigfabriken. 
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Der Spiritus wird in den Eſſigfabriken auch benutzt, um den Alkohol. 
gehalt anderer Effigmifchungen zu erhöhen und, hinreichend mit Waſſer verdünnt, 
um in Ejfigmifchungen, welche reih find an fogenannten ertractiven Stoffen 
und an Proteinftoffen, die Menge diefer zu vermindern. 

Der Wein ift in den Weinländern das werthvollſte Material zur Effig- 
fabrifation; er giebt, vermifcht mit ſchon fertigem Weineffige, ohne weiteres eine 
ausgezeichnete Eifigmifhung. Da fein Altoholgehalt relativ beträchtlich ift, fo - 
liefert er einen ſtarken Effig. Beine Weine, welche als ſolche hoch zu verwerthen 
find, erleiden natürlich feine Verwendung zur Effigfabrifation, aber guter Wein⸗ 
eifig kann aus ſchlechtem Weine nicht erhalten werden. Weine, welde aus einer 
oder der anderen Urfache ſchon fauerlih find, laſſen fih in der Regel noch 
am beften durch Verwandlung in Effig verwetthen, liefern aber doch meiſtens 
nur geringe Eſſige. 

Der Obitwein kann, wie der Traubenwein, unmittelbar in Eifig ver 
wandelt werden. Sein Alkoholgehalt ift geringer als der des Traubenweins, 
er liefert deshalb einen ſchwächeren Effig. Bereitet man fih in den Effigfabri- 
ten den Obftwein ſelbſt, fo find natürlich die betreffenden Obſtarten, Aepfel, 
Birnen u. f. w. Materialien zur Effigfabrifation. Sie werden zerquetfäht, der 
Saft wird ausgepreßt und in Gährung gebracht. Die Gährung wird dann 
meiftend mit weniger Borficht geleitet, weil e3 gleichgültig ift, wenn auch dabei 
fhon ein faurer Wein refultirt. 

Dier, welches zum Getränk beftimmt ift, kann niemals mit Bortheil auf 
Eifig verarbeitet werden, weil der Werth des aus foldhem Biere refultirenden 
Effigd immer in argem Mißverhältniffe fleht zum Werthe des Bieres. Auch 
eiguen fih nicht alle Biere zur Effigfabrikation; bittere, untergährige Biere, 
wie die bayerifhen Biere, find kaum anwendbar; nur helle, nicht gehopfte, 
obergährige Biere liefern einen erträglichen Effi. Säuerlich gewordene Biere, 
die ald Getränk nicht mehr zu verwertben find, deshalb fehr billig zu haben 
find, kommen bisweilen in die Effigfabriten. Da der Alkoholgehalt folder 
Biere faft ftet3 nur einige Procent beträgt und da diefelben, wie die Biere über« 
haupt, eine bedeutende Menge ertractiver Stoffe (Malzertract) enthalten, fo ver- 
miſcht man fie am beften mit Spiritus und Wafler, um den Gehalt an Alkohol 
zu erhöhen und den Gehalt an ertractiven Stoffen zu vermindern, oder benutzt 
fie ald Zufaß zu der Effigmifhung aus Spiritus und Waſſer. 

Es ift aber unter Umftänden vortheilbaft, in den Eſſigfabriken felbft 
Bier für die Umwandlung in Effig zu brauen. Wird nämlich Bier mit der 
Abſicht, Eifig daraus darzuftellen, gebraut, fo kann bei dem Brauen manches 
wegfallen, was fonft die Koften erhöht, und fo läßt es fih fo brauen, daß es 
einen weit beffern Cffig giebt, ald das zum Getränk beflimmte Bier. Dan 
trachtet dann nämlich dahin, es möglichft vergohren, möglihft arm an Malzs 
ertract, möglichft alloholreih, weinartig, wenn auch ſchon fäuerlich zu erhalten 
und nennt ed dann richtiger Malzwein. Das nicht gedarrte Malz und Getreide 
werden gefchroten, dann wird gemeifcht, die füße Würze gezogen, diefe fofort, 
oder nachdem fie aufgekocht ift, gefühlt und hierauf durch Hefe in Gaͤhrung ges 
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bracht. Vermiſchen des Malzweind mit Spiritus, oder Spiritus und Waſſer, iſt 
aber auch bier in der Regel empfehlenewerth, wenn nit nothwendig. Am vor 
theilhafteften ift die Bereitung des Effigd aus Malz; und Getreide, wenn man 
die Abfallsproducte, 3. B. die Treber und die Hefe, gut verwerthen Tann, und 
es ift in einigen Gegenden die Fabrikation der Prefhefe mit der Eſſigfabrika⸗ 
tion verbunden. 

Nah dem Mitgetheilten ergeben fih als die wichtigſten Arten von Eſſig 
die folgenden: | 

1. Der Spirituseffig, auch Branntweineffig genannt, aus einem 
Gemifche von Spiritus, Waffer und fertigem Effig, bisweilen unter Zufab klei⸗ 
ner Mengen von Malzwein, oder yon Proteinſtoffe und Zucker enthaltenden 
Flüffigkeiten bereitet. Er tft die reinſte Effigforte, diejenige, welde die ger 
tingfte Menge Nebenbeftandtheile enthält, für technifche Verwendung deshalb 
am beften geeignet, für unfere Gegend überhaupt die wichtigſte Sorte von Eifig. 

2. Der Weineffig, echte Weineffig, aus Wein, Traubenwein, bereitet. 
Er enthält Weinfäure, ertractive Stoffe und ein angenehmes Aronıa aus dem 
Meine, welches lebtere ihın für Zwecke des Haushalts den höchften Werth verleiht. 

3. Der Obflweineffig oder Obfteffig, aus Obftwein oder Obſt bes 
reitet. Er flieht zum Obſtwein in derfelben Beziehung, wie der Weineffig zum 
Zraubenwein, und enthält neben Eſſigſäure, Beftandtheile des Obſtweins, des 
gegohrenen Obftfaftee. Bei uns kommt er nicht vor und wird er nur aus⸗ 
nahmsweiſe bereitet. 

4. Der Biereffig, Malzeffig, Getreideeffig, aus Bier, Malz« 
wein, gegohrenem Malzauszuge bereitet. An Nebenbeftandtbeilen ift er in der 
Regel am reichiten; es finden fi darin, wie ſchon oben angedeutet, ertractive 
Stoffe aus dem Malzauszuge, Phosphorfäure-Salze u. |. w., deren Menge 
man durh Zufaß von Spiritus und Wafler zu der Effigmifhung vermindern 
fann. rüber bei uns fehr gewöhnlich, ift er mehr und mehr durch den Spiri- 
tuseffig verdrängt worden; für England ift er von Wichtigkeit, weil dort 
Steuerverhältnifie der Bereitung von Spirituseffig entgegenftehen. 


Mit den oben aufgeführten altoholhaltigen Flüffigkeiten ift die Reihe der 
zur Effigfabritation anwendbaren alkoholhaltigen Flüffigkeiten nicht gefchloffen, 
aber die aufgeführten find die wichtigften und gebräuchlihften. Zucker, Syrup, 
Honig, Rofinen, wenn man fie in Waller löft oder mit Waſſer auszieht, und 
die Löfung oder den Auszug in Gährung bringt, liefern Zuderwein, Honig⸗ 
wein, Rofinenwein, welche ſich Leicht in Effig verwandeln. Kartoffelſtärkemehl 
kann durch Kochen mit fchwefelfäurehaltigem Waſſer in Stärkezuder verwandelt 
werden. Entfernt man die Schwefelfäure aus der Flüffigfeit und bringt man 
diefe dann in Gährung, fo refultirt Stärkezuckerwein, aus welchem fih Effig 
darftellen läßt. Es mag nochmals hervorgehoben werden, daß jede zuckerhaltige 
oder ſtärkemehlhaltige Subſtanz auf Effig verarbeitet werden kann, wenn ſich 
aus ihr eine rein ſchmeckende und klare gegohrene, das ift altoholhaltige Flüf- 
figleit bereiten laßt. Rübenzuckermelaſſe kann, ohngeachtet fie fehr billig und 
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zucerreich ift, doch nicht zur Eſſigſabrikation Anwendung erleiden, weil fie 
Salze und widrig ſchmeckende Stoffe enthält, die in die gegohrene Flüſſigkeit 
eingeben, den daraus bereiteten Effig ganz ungenießbar machen. Aus Kartof 
teln läßt fich Feine klare gegohrene Flüffigkeit erhalten, fie können deshalb nicht 
unmittelbar zur Effigfabrifation dienen. Man verarbeitet fie, wie die Rüben» 
melaffe, auf Spiritus und diefer kommt dann in die Eſſigfabriken. 


In den altoholhaltigen Deftillaten, alfo im Spiritus, Branntwein, Lutter, 
Nachlauf, kann bekanntlich der Alkoholgehalt mit Hilfe des Alkoholometers ge⸗ 
nau ermittelt werden (Bd. I, Seite 275 u. f.), und es läßt fih dann leicht 
berechnen, in welchem Berhältniffe diefelben mit Wafler verdünnt werden müflen, 
um eine alkoholiſche Ylüffigkeit von beftimmtem niederen Altoholgehalte für 
die Effigfabritation zu erhalten. 

In den gegohrenen Flüffigkeiten, 3. B. im Weine, Malzweine u. f. w. ift 
die Ermittelung des Altoholgehalts durch das Alkoholometer nicht möglich, 
weil darin neben Altohol andere Stoffe vortommen, welche auf das fpecififche 
Gewicht Einfluß haben. Die Ermittlung muß bier nad einer von den Mer 
thoden gefchehen, welche bei der Unterfuchung des Bieres auf den Alkoholgehalt 
ausführlich befprochen find (Bd. I, Seite 220 u. f.). Wird die gegohrene Flüfs 
figfeit in den Effigfabriten felbit dargeftellt,, fo ergiebt fi der Alkoholgehalt 
aus der Attenuation bei der Gährung (Bd. I, Seite 177). Wie ſchon oben 
gefagt ifl, wird von den zur Effigfabrifation dienenden alkoholiſchen Flüffig- 
keiten, in dem praftifchen Theile fpecieller geredet werden. 


Begreiflih verwendet jede Effigfabrit zum Einleiten des Effigbildungd- 
procefied den Eifig, welchen fie ſelbſt fabricirt. In einer Effigmifhung aus 
gegohrenen Flüffigkeiten, alfo Wein, Malzwein, Obftwein und dem daraus be, 
reiteten Effige fehlt e8 nie an hinreichender Nahrung für die Effighefe, den 
Eifigpilz, find mehr ald nöthig Proteinftoffe, Phosphorfäure-Salze vorhanden. 
Die Effigmifhung zu Spirituseffig aber, aus Spiritus, Waſſer und Spiritus, 
eifig. kann biöweilen zu arm fein an Nahrung für den Eſſigpilz. Es ift des⸗ 
halb rathfam, dieſer Mifchung wenigftend von Zeit zu Zeit etwas Nahrung für 
den Pilz zuzugeben. Der befte Zufag bleibt immer eine gegohrene Ylüffigkeit, 
namentlih Malzwein. Man glaube indeß nicht, daß viel davon genommen 
werden muͤſſe; die kleinſte Menge reicht für lange Zeit aus. Man berückſich⸗ 
tige, daß der Effigpilz auf der Effigmifhung entſteht, ſich ausbildet, vermehrt 
und abftirbt, und daß die Zerfeßungsproducte beim Tode deffelben Nahrung für 
neu entftehende Pilze find, daß alfo die Elemente des Pilzed einen Kreislauf 
machen. Auch liefern die Pleinen Mengen Ammoniak, welche aus der Luft und 
die Meinen Mengen von Phosphorfaure- Salzen, welche durch das Wafler in 
die Effigmifhung kommen, Nahrung für den Pilz. Wie viel der gegohrenen 
Flüffigkeit als Zuſatz zu der Eſſigmiſchung für Spirituseffig zuläſſig ift, das 
von wird bei diefem Effige die Rede fein; das Fabrikationsverfahren und die 
Berwendung des Effigd fprechen dabei fehr mit. Ungegohrene, Zuder, Pros 
teinftoffe und Phosphorfäure- Salze enthaltende Flüffigkeiten, oder Subftanzen, 
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in denen Zuder, Proteinftoffe und Phosphorfäure- Salze vortommen, werden 
zwar oft genug als nahrunggebender Zufaß, oder wie man fagt ald Ferment 
verwandt, ftehen aber den gegohrenen Klüffigkeiten nah und find für manches 
Fabrikationsverfahren geradezu unbrauchbar. Es gehören dahin Weißbierwürze, 
Syrup, Rofinen oder Rofinenftiele, zerquetfchte Früchte oder deren Saft, Brot 
in Effig geweicht oder mit Effig ausgezogen und zahlreiche andere. Auch davon 
wird an den betreffenden Orten ausführlicher geredet werden. 


Bom Wafler für die Eiffigfabrikation, 


Die Befhaffenheit des zur Eſſigfabrikation zu benußenden Waſſers ift 
durchaus nicht gleichgültig, vielmehr für jede Art von Eſſig von Widtigkeit, 
aber nicht von gleicher Wichtigkeit. Am wichtigften ift fie für die Fabrikation 
des Spirituseffigd, weil hier das Wafler, ohne weiteres, und in bedeutender 
Menge zur Mifhung kommt, nämlich zum Berdünnen des Spiritus dient. Das 
für Effigfabrifen geeignetfte Waſſer iſt ein veined weiches Wafler, alfo ein 
Waſſer, welches feinen auffallenden Geruh und Gefhmad hat und dur Sei⸗ 
fenlöfung nur wenig trübe wird. Harted Wafler ift foviel ald möglich zu vers 
meiden; wo daher das DBrunnenwafler hart ift, muß Flußwaſſer genommen 
werden. Ganz unbrauchbar ift eifenhaltiges Wafler, Waſſer, welches gelben 
Eiſenocher ablagert. Auch kochſalzreiches Waſſer ift ungeeignet, hindert die Ent- 
wicklung des Effigpilzes und tödtet ihn. Trübes Waffer läßt man dur Ab⸗ 
feßen ſich Bären oder filtrirt e& dur Sand. Ich verweife binfichtlich der Prüs 
fung und Reinigung des Waſſers auf Band IL, Seite 43. Zur Darftellung von 
Getreideeſſig (Malzeffig, Biereffig) ift mandes Wafler anwendbar, was für 
Spirituseffig nicht wohl geeignet erfcheint, weil bei der Bereitung der gegohre- 
nen Flüffigkeit gleihfam eine Reinigung des Waflers ftattfindet. Zu Weineffig 
wird Waffer nicht oder doch nur in geringer Menge gebraucht. 


Prüfung des Eſſigs auf den Säuregehalt. 


Wie für den Spiritusfabrifanten die Ermittlung des Alkoholgehalts in 
feinem Fabrikate, fo ift für den Effigfabrifanten die Ermittlung des Effigfäures 
gehalt3 in feinem Fabrikate ein Gegenftand von großer Wichtigkeit. Geübter 
Geſchmack vermag wohl die Stärke eines Effigs vergleihungsweife zu beurtheis 
len, aber ift begreiflih nicht im Stande, den Säuregehalt genau anzugeben. 
Ein einfaches und genaues Berfahren zur Ermittlung des Säuregehaltd des 
Eſſigs gehört daher zu den dringenden Bedürfniffen der Effigfabrikation. 

Schon oben Seite 4 wurde gefagt, daß das ſpecifiſche Gewicht, das 
Arkometer, zur Beſtimmung des Säuregehalts im Effige nicht dienen könne, 
weil der Effig nicht ein reines Gemifh von Effigfäure und Wafler fei, fondern 
noch andere Stoffe enthalte, welche auf das jpecifiihe Gewicht Einfluß haben. 
Kommt 3.9. in einem Effige von 3 Procent Säuregehalt auch nur 1 Procent 
an Zuder, Gummi und ertractiven Stoffen vor, fo bat der Effig ein eben fo 
großes fpecififches Gewicht, wie ein Effig von 6 Procent Säuregehalt, der frei 
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ift von folden Rebenbeftandtheilen. Ein ſchwacher Biereffig fann ein weit 
größeres fpecififhes Gewicht haben, als ein ftarfer Spirituseffig. Die fol; 
genden Betrachtungen werden den Weg erkennen laſſen, welcher zu dem Ge- 
halte des Eſſigs an Effigfäure führt. 

Die Säuren und eine andere Claſſe von chemifchen Verbindungen, die 
Bafen, find dadurch charakterifirt, daß fie mit einander Salze bilden. Dabei 
gehen mehr oder weniger, oft vollftändig, die Eigenfchaften verloren, welde 
die Säuren und Bafen im freien Zuftande befigen, man fagt, die Säuren und 
Bafen neutralifiren fih, oder fättigen fich gegenfeitig. 

Bekanntlich haben die in Waffer löslichen flärkeren Säuren den Gefchmad, 
welchen man den fauren nennt; giebt man nun zu der Löſung einer ſolchen 
Säure, nah und nad, von einer der ftärkeren Bafen, 5. 2. ein Alkali, hinzu, 
fo verliert fi der faure Geſchmack der Säure mehr und mehr und verfchwin. 
det endlich ganz; die Säure ift dann durch die Bafe neutralifirt, und eben fo 
ift die Bafe durch die Säure neutralifirt, auch fie hat die Eigenfchaften verlos 
ren, die fie im freien Zuftande befikt. 

Weit fiherer als durch den Gefchmad erkennt man den Punkt der Neu⸗ 
tralifation durch blauen Ladmusfarbeftoff. Die Löslichen ftärkeren Säuren har 
ben die Eigenfhaft, die blaue Farbe des Lackmus in Roth umzuwandeln; die 
lösliden flärkeren Bafen haben die Eigenfchaft, diefe Umwandlung wieder zu 
befeitigen, die dur Säuren geröthete Lackmusfarbe wieder blau zu machen. 
Wirft man 3. B. in einige Lothe verdünnter Effigfäure oder Effig, die man in 
ein Glas gegeben hat, ein Körnchen Lackmus, fo wird die faure Flüffigkeit roth. 
Giebt man nun Ammoniakflüffigfeit (Salmiatgeift der Apotheken), welche man 
mit etwa dem Vierfachen Wafler verdünnt hat, nach und nad zu der rothen 
Flüffigkeit, indem man mit einem Glasftabe umrührt, fo kommt endlich ein 
Bunft, wo die rothe Farbe eben wieder in Blau übergeht. Bei diefem Teicht 
erfennbaren Punkte hat nämlih das Ammoniak der Ammoniafflüffigkeit die 
Eifigfäure neutralifixt *). 

Es leuchtet ein, daß die Menge der Bafe, welche zur Neutralifation ber 
Säure in einer Säurelöfung erfordert wird, in geradem Verhältniſſe ſteht zu 
der Menge der vorhandenen Säure. Hat man 3. B. den eben befchriebenen 
Verſuch mit zwei verfhiedenen Sorten Effig angeftellt und in dem einen Falle 
doppelt fo viel Ammoniafflüffigkeit zur Neutralifation verbraudt, als in dem 
andern Kalle — es verſteht fi für gleiche Mengen Eſſig —, fo tft in jenem 
alle der Effig doppelt fo flark, als in diefem. Da nun eine beftimmte Menge 
einer Säure ftetd durch eine beflimmte, unveränderlihe und genau gekannte 
Menge einer Bafe neutralifirt wird, fo Tann man begreiflid aus der Menge 
der zur Neutralifation verwandten Bafe die Menge der vorhandenen Säure 
erfehen. Hierauf beruht dad Verfahren der Prüfung des Eſſigs auf feinen 
Säuregehalt, das acetometrifhe Verfahren. Man färbt eine gewifle 


— — — — — 


*) Das Ammoniak iſt zwar an und für ſich eine Baſe, wird aber beim Zuſam⸗ 
mentreffen mit wäflrigen Saͤuren eine Bafe, neutralifirt vie Säuren. 
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Menge des Eſſigs durch Lackmus roth und giebt von der Löfung einer Baſe, 
deren Gehalt an Bafe gekannt ift, fo lange hinzu, bis das Roth eben wieder 
in Blau übergeht. 

Soll das Prüfungsverfahren praktifch brauchbar fein, fo muß fih die 
Menge der zur Reutralifation verbrauchten Bafe Leicht beftimmen und aus der 
verbrauchten Menge der Bafe der Gehalt des Eſſigs an Effigfäure ohne wei— 
teres erfehen, oder doch leicht berechnen laffen. Das fogenannte maafanalytie 
ſche Verfahren bietet diefe Vortheile volftändig; man hat bei demfelben feine 
Wage nöthig, denn Eſſig fowohl als Köfung der Bafe werden abgemeffen und 
der Säuregehalt des Eſſigs ergiebt ſich direct oder durch die einfachfte Rech⸗ 
nung. Als neutralifirende Bafe wendet man Ammoniaf oder Natron an, in 
fogenannten Normallöfungen; id ziehe das Ammoniak vor. 

Zum Meffen der acetometrifhen RormalsAlfalilöfung (Normal Ammoniak 
löfung oder Normal-Ratronlöfung) dient die Big. 1 abgebildete Mohr'ſche 

Big. 1. Maafröhre (Bürette). Sie beſteht aus einer gra- 
duirten, in Eubifcentimeter (C. C.) getheilten Glas- 
roͤhre, die unten zu einer offenen Spitze ausgeht. 
An diefer Spige ift, mittelft eines Röhrchens aus 
vulcanifirtem Kautfhuf, ein enges Glasröhrden mit 
offener Spige fo befeftigt, daß ein hinreichender Zwie 
ſchenraum bleibt, um das Kautſchukröhrchen durch 
eine federnde Vorrichtung, welche Quetſchhahn ge- 
nannt wird, fo zufammenzudrüden, daß feine Flüf- 
figkeit Hindurchfließen fann. Die Röhre wird, wie 
aus der Abbildung erfihtlih, in eine’ Halter mit 
federnden Baden geflemmt, fo daß fie völlig ſenk⸗ 
recht ſtehl. Es reicht für unferen Zweck aus, wenn 
fie 40 CC. faßt und wenn jedes CC. noch halbirt ' 
ift; meift ift das CE. aber in 5 Theile getheilt. 

Hat man die Maafröhre (Quetſchhahn- Bürette) 
mit der Normallöfung bis über den Nullpunkt ges 
füllt, wozu man fih eines Eleinen Glastrichters bes 
dienen fann, fo läßt man durch vorfihtigen Drud 

auf den Quetfhhahn ſoviel der Flüffigkeit abtröpfeln, daß diefe genau bis zum 
Nullpunkte reiht, daß nämlich der tieffte Punkt der in der Röhre concav fies 
henden Flüſſigkeit, die Nufllinie eben berührt, auf diefer aufruht. Das Röhrs 
hen unterhalb des Quetſchhahns muß dann ganz mit Flüſſigkeit angefült fein, 
darf nicht mehr Luft enthalten. Diefe Operation nennt man das Einftellen. 
Laͤßt man nunmehr von der Flüſſigkeit ausfließen oder auströpfeln, fo ann 
man die abgelaufene Menge auf das Genauefte an der Grabuirung der Röhre 
ertennen und ablefen. Natürlich wird auch Hierbei, und ſtets, an dem tiefften 
Bunte des Kreisabſchnitts der Fluͤſſigkeit abgelefen. 

Bum Abmeffen des Effigs für die Prüfung dient ein Meiner Stedhheber 
von Glas, eine fogenannte Pipette, Big. 2, die bis zu einer Marke, einem 
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Feilſtriche, im oberen engeren Theile, 20 CC. Flüffigleit faßt, ungerechnet das 

Sig. 2. was davon beim Ausfliegen an dem Glafe haften bleibt. Man 
ſaugt den Effig in die Pipette bis über die Marke, verfchließt die 
obere Deffnung fogleich mit dem Zeigefinger und läßt nun, indem 
man den Finger vorfichtig lockert, Tüftet, foviel abtröpfeln, daß 
der Effig genau bis zur Marke reiht. Laͤßt man dann den Eifig 
vollftändig ausfließen, fo weit er von ſelbſt ausfließt, das heißt 
ohne den letzten Tropfen abzufchleudern, fo beträgt das ausge⸗ 
floffene Quantum 20 EG. 

Das fpecielle Verfahren der Prüfung des Eſſigs auf den 
Säuregehalt mittelft der acetometrifchen Normallöfung, der Maaß⸗ 
röhre und Pipette ift nun außerordentlich leicht. | 

Man fült die Maaßröhre mit der NormalAlkalilöfung und 
Kellt diefe auf den Nullpunkt ein. 

Man pipettirt 20 CC. des zu prüfenden Eſſigs und läßt 
dieſelben in ein kleines, etwa 150 bis 200 GG, faſſendes Becher⸗ 
glas fließen, ſtatt deſſen auch ein kleines Bierglas aus weißem 
Glaſe dienen kann. 

Nachdem man den Eſſig durch ein paar Tropfen Lackmustinctur blaßs 
roth gefärbt hat”), ftellt man das Glas unter die Maaßröhre und zwar auf 
ein Stück weißed Papier, wenn die Platte des Halter der Röhre nicht Por⸗ 
jellan ift. 

Den Quetſchhahn mit dem Daumen und Zeigefinger der rechten Hand 
drüdend, läßt man dann die Normal-Alkalilöfung, anfangs in einem Strahle, 
ſpäͤter in T.opfen, in den Eſſig fließen, bis die hellrothe Farbe deſſelben eben 
wieder in Blau oder vielmehr in ein dunkles Violett übergeht, wobei man den 
Eſſig mit einem Glasftabe, den man in der linken Hand Hält, fortwährend 
umrübrt. 

— erreichter Neutraliſation lieſt man die CC. der verbrauchten Nor⸗ 
mal⸗Alkalilöſung ab; je 4 EC. zeigen 1 Procent waſſerfreie Effigfäure in dem 
Eſſige an. Sind alfo z. B. 21 CE. der Löfung verbraucht worden, um die 
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rothe Barbe des Eſſigs in Blau umzuwandeln, fo enthält der Effig — * 51, 








*) Man bereitet die Lackmustinctur, indem man 1 Loth; Ladmus des Handels 
mit einigen Lothen Wafler übergießt, das Gemifch unter öfterem Umrühren 24 Stun⸗ 
ven ſtehen läßt und dann die blaue Löſung von dem Bodenſatze abgießt. — Die 
Tinctur muß in nicht verftopften Yläfchchen aufbewahrt werben, in, feſt verftopften 
verdirbt fie. Laͤßt man die Tinctur in einer Porzellanfhale (auf einer Untertafle oder 
einem Teller) in gelinder Wärme verdunften und eintrodnen, fo refultirt ein bunfel- 
blauer Rüdftand, von welchem ein Körnchen hinreicht den Effig zu röthen. Streicht 
man die blaue Tinctur, mittel eines Pinſels, oder einer Federfahne, fo oft auf weißes 
(nicht geblautes) Schreibpapier, bis dies hellblau gefärbt erfcheint, fo erhält man das 
Lachmuspapier. Man ſchneidet es nach dem Trochnen in Streifen von einigen Zollen 
Länge und etwa 1/, Zoll Breite. 


I, 2 
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Procent Efiigfäure (5,25 Procent). Werden 22,5 CE. (221/, GE.) verbraucht, 
fo ift der Säuregehalt des Effige: nn — 5,6 Procent (5/10 Proc.). 

Für den Geübten hat dies acetometrifche Verfahren Feine Schwierigkeiten, 
der Nichtgeübte aber bleibt wohl bei der Erkennung des Neutraliſationspunk⸗ 
tes unficher. Die hellrothe Farbe des Eſſigs wird nämlich, wie gefagt, bei der 
Neutralifation nicht rein blau, fondern blau, mit einem Stid ins Rothe, alſo 
violett. Der rothe Schein ift um fo flärfer, ie mehr man dem Eſſige von der 
Lackmustinctur zugefebt bat, je ftärfer man denfelben geröthet hat. Daher, je 
bläffer der Effig gefärbt wird, defto befler. 

Wer über den Reutralifationspunft in Zweifel ift, der hilft fih aber 
leicht durch Lackmuspapier (fiehe die Anmerkung). Er ftreicht mit dem zum 
Umrühren des Effigs dienenden Glasſtabe über einen Streifen Lackmuspapier; 
wird dies geröthet, fo ift die Neutralifation noch nicht beendet; fie ift erreicht, 
fobald das Bapier rein blau bleibt. Hat man den Effig zu ftarf mit Lack⸗ 
mus geröthet, fo kann die violette Flüffigkeit, die man auf das Bapier bringt, 
dies geröthet erfcheinen laſſen; alfo auch deshalb ſchwache Röthung des Eifige. 

Berfucht man das Verfahren einigemal, fo erhält man die nöthige Sicher: 
heit in dem Gebrauche der Pipette, der Handhabung des Quetſchhahns und in 
der Erkennung des Neutralifationspunttes. So lange beim Einfließen der Al⸗ 
Talilöfung in den Effig, wobei man fortwährend rührt, Die rothe Farbe des 
Eſſigs fih nicht ändert, braucht man mit dem Einfließenlaffen nicht Angftlich 
zu fein; wenn aber an der Stelle, wo die Alkalilöfung in den Effig fällt, blaue 
Färbung einzutreten anfängt, muß man vorfihtiger fort operiren, ſchließlich die 
Löfung nur tropfenweis einfallen laffen. Da der Gefhmad die Stärke des 
Eſſigs annähernd zu beurtheilen vermag, fo fann man begreiflih eine Der 
Stärke des Eſſigs annähernd entfpredhende Menge der Alkalilöſung, anfangs 
auf einmal zufließen laffen. Hat 3. B. der Gejchmad ergeben, dag der Eifig 
mindeftens 5 Procent Effigfäure enthält, fo darf man getroft 16 EC. der 
Alkalilöfung, entiprechend 4 Procent Effigfäure, beim Beginn der Prüfung auf 
einmal einfließen laffen; dann neutralifirt man vorfihtig weiter. Im ähnlicher 
Weife operirt man, wenn dem erften Verſuche ein zweiter, ein Controls Berfudh 
folgt. I durch einen Berfuch der Gehalt eines Effigd zu 5'/, Procent gefun« 
den worden, fo läßt man bei dem zweiten Berfuche, 21 CE. der Rormal-Als 
falilöfung, entſprechend 5'/, Procent Effigfäure, in den Effig fließen, bierauf 
beendet man die Neutralifation durch Eintröpfeln. 

Da je 4 CE. verbraudhter Normal-Alkalilöfung je 1 Proc. Effigfäure im 
Effige anzeigen, alfo 1 CE. der Alkalilöſung Y, Proc. Effigfäure entfpricht, 
und da, nach meinem Dafürhalten, felbft ein ganz Ungeübter die zur Neutra- 
liſation erforderliche Menge der Löfung mindeftens bis auf Y, CE. zu treffen 
vermag, fo Tann alfo felbft ein Ungeübter nicht um 1/, Procent Effigfäure 
irren. Darin liegt auch die Antwort auf die Brage, weshalb ich nicht vorge- 
hrieben habe, anftatt 20 CE. Effig zur Prüfung zu nehmen, nur 5 EG. zu 
verwenden, wo dann begreiflih je 1 CE. der verbrauchten NormalsAlkalilöfung 
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je 1 Procent Effigfäure anzeigen würde. Ich babe Effigfabrifanten, nicht Che 
mifer im Auge. Beſitzt der Eiffigfabritant neben der 20 CC. Pipette, eine 
10 CC. Bipette, fo mag er von ftarken Effigen 10 CE. zur Prüfung nehmen; 
ie 2 CE, der Normal-Alkalilöfung zeigen dann je 1 Proc. Efftgfäure an. 


Das acetometrifhe Verfahren kann ohne erhebliche Beeinträchtigung der 
Genauigkeit, in einer Weife abgeändert werden, daß ed manchen Eſſigfabrikan⸗ 
ten bequemer erfheinen wird. Man Tann nämlich die Neutralifation des Effigs 
durch die Normal +» Alkalilöfung in einer graduirten Röhre ausführen, deren 
Graduirung fo ift, daB fih die Procente Effigfäure unmittelbar durch Ablefen 
ergeben. 

Fig. 3 zeigt die Röhre, man nennt fie das Acetometer. Sie ift unten 

Sig. 3. zugeſchmolzen, 12 Zoll lang, einen halben Zoll weit. Auf derfel- 
ben find die folgenden Räume markirt. 

Bis an den Punkt (Strih) a faßt die Röhre 1 CE. Flüf- 
figfeit. 

Der Raum zwifchen a und 5 fapt 10 CE. Flüffigkeit. (Der 
Strih 6 mag vorläufig unbeadhtet bleiben.) 

Die Räume zwiſchen ð und c, c und d, d und e u. ſ. w. 
faſſen jeder 2 CE. Flüſſigkeit; fie find, wie aus der Abbildung 
erfichtlich, mit 1, 2, 3u. ſ. w. bezeichnet und jeder ift noch in vier 
Theile getheilt. Die Zahlen zeigen, wie fi unten ergeben wird, 
Procente Effigfäure an *). 

Wie bei allen graduirten Röhren entipricht auch Hier das 
Bolumen der Flüffigkeit denen der Graduirung, wenn der tieffte 
Punkt der concaven Oberfläche der Flüſſigkeit den Theilſtrich 
hneidet. Temperatur 140 R. 

Um mittelft diefes Acetometers einen Effig zu prüfen, füllt 
man den Raum his a mit fhwacher Ladmustinctur (aus 1 Theil 
Lackmus und 16 Theilen Waffer), indem man die blaue Zinctur vorfihtig an 
der Wand der Röhre herabfließen läßt, bis fie den Strich fchneidet. 

Hierauf gießt man genau bis an den Strih 5 von dem zu prüfenden 
Gffige ein; er giebt mit der Lackmustinctur eine rothe Flüſſigkeit. 

Nun fegt man von der Normal-Alfalilöfung nah und nad ſoviel hinzu, 
daß die rothe Farbe des Eſſigs eben wieder blau wird. Der Stand der Flüfs 
figkeit, nach beendetem Verſuche, zeigt den Gehalt des Eſſigs an Effigfäure 
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* Wem mein früheres Acetometer bekannt iſt, ver fieht, daß ich daſſelbe zeitge⸗ 
mäß verändert, nämlich der Normal» Alfalilöfung angepaßt habe. Die Probeflüſſig⸗ 
keit, verdünnte Ammoniaffläfftgfeit, für das ältere Injtrument, war zufälligerweife 
fat genau 4, fo ftarf als die Normal: Ammoniafflüfflgfeit; die den Procenten 
wafferfreier Eſſigſaͤure entſprechenden Grabe, die Räume zwifhen d und c, c und d 
u. ſ. w., faßten deshalb 21, EG. Wer fich von dem früheren Inftrument nit los⸗ 
reißen will, der darf nur 4 Bol, Normal⸗-Alkalilösſung mit 1 Bol. Waſſer miſchen, 
dann hat er die Probeflüffigfeit für das Inftrument. ge 


20 "Die Efjigfabrifation. 


in Brocenten. Hat man 3. B. bis 51/, Grad von der Normallöjung zufehen 
müffen, fo enthält der Effig 51/,; Brocent Effigfäure. 

Um befriedigende Refultate zu erlangen, ift es zunächſt erforderlih, beim 
Eingießen der Lackmustinctur und des Eſſigs mit Umficht zu verfahren. Man 
gieße nicht ſogleich bis an den vorgezeichneten Strich, fondern bleibe anfangs 
etwas unter dem Etriche und warte ab, bis die an der Glaswand der Röhre 
bängende Flüffigkeit herabgelaufen ift. Sehr bequem ift die Anwendung klei— 
ner Saugpipetten beim Eingiefen der Lackmustinctur und des Eſſigs, weil fie 
Auströpfeln geftatten. Hat man für den Effig eine 10 CE. faſſende Pipette, 
fo ift dies begreiflich no bequemer; man fült die Pipette bis an die Marfe 
mit dem Effige und läßt diefen in die Röhre fließen. 


Bei dem Eingießen der Alkalilöfung beobachtet man die folgenden Hand- 
griffe. Jedesmal, nachdem man davon eingegoflen hat, kehre man die Röhre 
wiederholt um, wobei man die Mündung mit dem Daumen der linken Hand 
fließt, in welder man die Röhre hält. Auf diefe Weife wird die Altalilöfung 
mit dem Effige gleihförmig vermifht, was man an der Gleihmäßigfeit der 
Färbung erkennt. Dann lodere man den Daumen und ſtreiche die an demfel- 
ben hängende Flüffigkeit am Rande der Nöhre ab. Nur wenn die Röhre nicht 
weniger als einen halben Zoll weit ift, läßt ſich dies Vermiſchen mit Leichtig- 
keit und ſchnell erreichen. 

Anfangs braucht man mit dem Zugeben der Alkalilöfung nicht ängftlich 
zu fein, fobald aber die hellrothe Färbung des Effigd anfängt dunkler zu wer⸗ 
den, darf man nur Peine Mengen der Altalilöfung auf einmal zugeben, 1/; 
oder 1/, Grad, damit man nicht mehr davon zugiebt, ald zur Ueberführung 
in Blau gerade erforderlich if. Die Sicherheit, mit welcher man Keine Tros 
pfen oder Tropfen der NormalsAlkalilöfung, aus der Flaſche, in welcher fie ſich 
befindet, ausgießen ann, hängt ganz ab von der Beichaffenheit der Mündung 
der Ylafhe. Die Mündung darf feinen dicken wulftigen Rand haben, das 
Glas muß an der Mündung ausgebogen und dünn fein. Sehr vortheilhaft 
fann man ſich eines fogenannten Tropfglafes, oder einer Pipette bedienen. 


Macht man nah dem erften Berfuche einen zweiten , einen Controlverfuch, 
fo gießt man, wie es früher, im anderen Falle, ſchon angedeutet (Seite 18), 
annähernd die durch den erften Verſuch ermittelte Menge der Alkalilöfung auf 
einmal in das Acetometer ein und beendet dann die Neutralifation durch vors 
fihtiges Zutröpfeln. Bor dem fchlieplihen Ableſen laffe man der an der 
Glaswand der Röhre hängenden Flüſſigkeit Zeit, herabzulaufen. 

Für den Fall, daß man einen Eifig zu prüfen hätte, welcher mehr Pro- 
cente Effigfäure enthält, als die Graduirung des Acetometers anzeigen kann, 
wird dad Inftrument doch anwendbar, wenn der Raum zwiſchen a und 5 durd 
den Strich 4 in zwei gleiche Theile getheilt iſ. Man giebt dann nur bie 4 
von dem zu prüfenden Effige und ergänzt das bis 5 Fchlende durch Waſſer. 
Es leuchtet ein, daß die gefundenen Procente verdoppelt werden müffen. 

Sind im Gegentheil fehr ſchwache Eifige zu prüfen, fo verdünnt man die 
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Normal⸗Alkalilöſung mit dem gleichen Volumen Waſſer, wo dann 2 Grade des 
Acetometers ein Procent Ejfigfäure anzeigen. 


Ich hebe nochmals hervor, daß die gefundenen Procente Eifigfäure, Pros 
cente wafferfreier Saure find, wenn man bei der Prüfung des Eſſigs auf 
die zuerft befchriebene Art und Weife 20 CE. Effig nimmt, wenn aljo die Pis 
pette 20 CC. faßt (Seite 17), oder wenn der Raum zwiſchen @ und 5 im 
Hcetometer, 10 CE. faßt. Soll die acetometrifhe Prüfung den Gehalt des 
Eifigd in Procenten Effigfäurehydrats ergeben, fo muß die Pipette 
23,5 CE. (231/, CE.) faffen, der Raum zwifhen a und 5 im Acetometer 
11,75 CC. (113/, CE.) Es ift fehr zu wünfchen, daß in Bezug auf die An- 
gabe des Säuregehaltd des Effigs Uebereinftimmung ftattfinde, daß nicht der 
Eine den Gehalt in Procenten waſſerfreier Säure, der Andere in Procenten 
Säurehydrats angiebt. Jedenfalls muß auf der Pipette bemerkt werden, wie 
viel fie faßt, und auf dem Acetometer, ob es für Procente waflerfreier Säure 
oder Säurehydrat beftimmt if. Daß die gefundenen Procente wafjerfreier Säure 
durh Multiplication mit 13 und Divifton des Productd durch 11 in Procente 
Säurehydrat verwandelt werden, und daß umgekehrt die gefundenen Procente 
Säurehydrat zu Procenten waflerfreier Säure werden, wenn man fie mit 11 
multipfieirt und das Product durch 13 dividirt, ift ſchon früher (Seite 3) 
gefagt worden. Zur Bequemlichkeit mag die folgende Tabelle einen Platz fin 
den, welche die Rechnung überflüffig macht. 


Waſſerfreie 
Eſſigſaͤure. 
Eſſigſaͤure⸗ 
hydrat 
Waſſerfreie 
Eſſigſaͤure. 
Eſſtgſaͤure⸗ 
hydrat 
Eſſigſaͤure⸗ 
hydrat 
Waſſerfreie 
Eſſigſaͤure 
Eſſigſaͤure⸗ 
hydrat 
Waſſerfreie 
Eſſigſaͤure. 


1 1,17 6,75 | 7,98 1 0,85 6,75 6,78 
1,25 1,46 7 8,23 1,25 1,06 7 5,95 
1,50 1,76 125 | 852 1,5 1,27 7,25 6,16 
1,75 2,05 7,5 8,81 1,75 1,48 7,5 6,37 
2 2,35 7,75 | 9,10 2 1,70 7,75 6,58 
2,25 2,64 8 9,40 2,25 1,91 8 6,80 
25 2,93 8.25 | 9,70 2,5 2,12 8,25 7,01 
2,75 8,22 85 | 10,00 2,75 2,38 8,5 7,22 
3 8,52 8,75 | 10,28 3 2,55 8,76 7,48 
3,25 3,81 9 10,58 8,25 2,76 9 7,65 
3,5 4,11 925 | 10,87 8,5 2,97 9,25 7,86 
375 | 440 95 | 11,17 8,75 8,18 9,5 8,07 
4 4,70 9,75 | 11,46 4 8,40 9,75 8,28 
425 | 5,00 | 10 11,76 4,25 8,61 | 10 8,50 
45 6.29 | 1025 | 12,06 4,5 3,82' | 10,25 8,71 
4,75 6,58 | 105 | 12,35 4,75 4,08 | 10,5 8,92 

5,88 | 10,75 | 12,64 5 4,25 | 10,75 9,13 
6,25 6,17 12,94 5,25 446 | 11 9,35 
6,5 6,47 | 1125 | 18,28 6,5 4,67 | 11,25 9,56 
575 | 676 | 115 | 13,52 5,75 488 | 11,5 9,77 
6 7,06 | 11,75 | 18,81 6 610 | 11,75 | 9,98 
625 | 7,86 14,11 6,25 631 | 12 10,20 
6,5 7,64 Ä 6,5 5,52 
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Die Tabelle ift von Biertelprocent zu Biertelprocent berechnet und dies 
reicht für die Praris aus. Wurde alfo der Gehalt an wafjerfreier Eifigfäure 
zu 41/, Procent gefunden, fo zeigt die Tabelle, daß dies 51/, Procent Säures 
hydrat find. Wäre der Gehalt an wafjerfreier Effigläure zwifhen 41/, und 
41/, Procent liegend, alfo zu ohngefähr 41/, Procent gefunden worden, fo er» 
fiebt man aus der Tabelle, ohne dag man zu rechnen nöthig hat, daß der Ge- 
halt 51/, Procent Säurchydrat beträgt. 

In früherer Zeit wurde zur Neutralifation des Eſſigs, behuf der Ermitt- 
lung des Säuregehalts, Tohlenfaured Kali genommen, dem fpäter das befier 
geeignete Tohlenfaure Natron folgte. Ih will nicht dazu beitragen, die Anwen« 
dung der fohlenfauren Alkalien zur Acetometrie aufrecht zu erbalten, befchreibe 
fie deshalb nit. Es läßt ſich nämlich auch nicht der Schein eined Grundes 
anführen, welcher den kohlenſauren Alkalien das Wort redete. 

Als man das fohlenfaure Kali benußte, war es üblich, die Stärke des 
Effigd durch die Anzahl der Grane fohlenfaures Kali auszudrüden, welche zur 
Reutralifation (Sättigung) einer Unze des Eſſigs erfordert wurden, und bier 
und da pflegt man dies noch jeßt bei Verkauf und Kauf von Effig zu thun. 
Man fagt alfo 3. B., der Efjig ift jo flark, daß eine Unze deſſelben 30 Gran 
tohlenfaures Kali zur Sättigung bedarf. 

Wenn man den, durch die acetometrifhe Prüfung des Eſſigs gefundenen 
Procentgehalt an wafferfreier Effigläure, mit 6,5 multiplicirt, fo erfährt man 
die Grane kohlenſaures Kali, welche zur Sättigung von einer Unze des Effigs 
erforderlich find. Effig von 5 Procent Gehalt an Effigfäure, ift daher Effig. 
von welchem die Unze 5 . 6,5 — 32,5 Grane fohlenfaures Kali bedarf. 
Umgekehrt erfährt man, begreiflih, wenn die Stärke des Effigd in Granen 
tohlenfauren Kalis ausgedrüct if, den Procentgehalt des Eſſigs an Effigfäure, 
indem man die Grane des Tohlenfauren Kali durh 6,5 dividirt. — Für 
Eſſigſäurehydrat ift der Multiplicator, resp. Divifor, 5,5. 

Die zu dem acetometrifchen Verfahren erforderlihen Utenfilien, nämlich 
die Mohr’ fhe Quetfchhahn-Bürette, mit kleinem Olastrichter zum Füllen der⸗ 
felben, die 20» @ubikcentimeter-Pipette, Kleine Bechergläfer und Glasftäbe, oder 
aber das Ucetometer, wenn man vorziehen follte, Died anzuwenden, find jebt 
in allen Handlungen zu haben, wo cdhemifche Apparate und Utenfilien verkauft 
werden, meiftend auch bei Mechanikern, Droguiiten und Glashändlern zu erhal⸗ 
ten. In Bezug auf das Acetometer will ich nochmals bemerken, daß das oben 
befchriebene Inftrument nicht mehr daffelbe ift, welches früher unter meinem 
Namen ging, fondern eine andere Theilung hat, nämlich für Normal- Alkalilö- 
fung graduirt ift. Lackmus ift bei jedem Kaufmanne zu erhalten. 
| Aus denfelben Quellen, welche die Utenfilien liefern, wird auch die Nor⸗ 
mal⸗Alkalilöſung zu beziehen fein, fo wie aus öffentlichen Laboratorien. Man 
findet in den Preiscouranten jet meiftens nur die Normals Ratronlöfung aufs 
geführt, auf Anfordern wird indeß auch die Normal-Ammoniaklöfung angefer- 
tigt werden, die ich, wie fhon oben gefagt, jener vorziehe. Könnte man fi 
binfihtlih der Bereitung von NRormallöfungen auf jeden Apotheker verlafien, 
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ſo würden die Apotheken der Ort fein, von welchem die Eifigfabrikanten foldye 
Löfungen am bequemiten bezögen. 

Es if nicht zweckmäßig, den Vorrath an Rormal-Alkalilöfung in einer 
großen Flaſche aufzubewahren, man vertheile den Vorrath auf mehrere kleinere 
ein viertel oder halbes Pfund faffende Flafchen (Arzeneiflafchen können genom- 
men werden), die man fehr gut verföpfelt, und, bis auf die eben zuxgebraus 
ende, verbunden hält. Die Löfung muß nämlich möglihf gegen Zutritt der 
Luft gefhügt werden, weil fie, befonders die Natronlöfung, Kohlenſäure aus 
diefer anzieht. Das Vorhandenfein von koblenfaurem Alkali erſchwert aber die 
Erkennung des Neutralifationspunftes bei der Prüfung des Eſſigs. 

Wie ſich aus Vorſtehendem ergiebt, empfehle ich den Ankauf der Rormals 
Alkalilöfung. Der Preis derfelben ift gering, das Liter (2 Pfund) koſtet in 
der Regel 10 Silbergroſchen und reicht für 50 Prüfungen gewöhnlichen ſtar⸗ 
ken, ohngefähr 5procentigen, Effige aus, wenn die Prüfung mit der Quetfchs 
hahn⸗Bürette ftattfindet, bei Benutzung des Acetometerd für die doppelte An- 
zahl von Prüfungen. 

Ob ih recht thue, in dem Folgenden Anleitung zur Bereitung der Nor⸗ 
mallöfung zu geben, fei dahin geftellt, ih habe mich nach reifliher Ueberlegung 
dazu entihloffen, namentlih auch im Interefie von Apothelern, welche die Loö⸗ 
fung für Effigfabrifanten anfertigen wollen. 

Man verfteht unter einer Normal-Alkalilöfung, eine Altalilöfung, welde 
im Liter (1000 Cubikcentimetern, 1000 CC.) ein Aequivalent Alkali, in 
Grammen ausgedrüdt, enthält. Ein Liter einer folhen Löſung neutralifirt ein 
Aequivalent Effigläure, in Grammen ausgedrückt, oder einer ähnlichen Säure; 
1/0 Liter (100 EC. der Löſung), alfo 1/,0 Aeq. Säure. In gleicher Weife verſteht 
man unter einer NormalsSäurelöfung eine Säurelöfung, welche im Liter ein 
Aequivalent Säure, in Grammen ausgedrüdt, enthält; in 1/ı, Liter alfo 1/10 Aeq. 
Säure. Es ergiebt ſich hieraus, dap Normal-Allalilöfung und Rormal-Säure- 
löfung, wenn fie zu gleichen Bolumen zuſammengebracht werden, fich gegenfei- 
tig neutralifiren. 

Am einfachften, bequemften, leichteften ift daher eine Normal » Alkalilöfung 
zu bereiten, wenn man eine NormalsSäurelöfung bat; man bedarf dann feiner 
Wage, hat nichts weiter zu thun, als eine Altalilöfung von unbeftimmten 
Gehalte, der aber größer fein.muß, als der einer Normallöfung, fo zu verdüns 
nen, daß zum Neutralifiren eines gewiſſen, beliebigen Volumens der Säure- 
löfung. das genau gleiche Bolumen der Alkalilöfung erfordert wird. 

Man verfchaffe fih aljo, aus einer der oben erwähnten Quellen, etwa ein 
halbes Liter Normal-Schwefelfäure. 

Man kaufe ferner, aus einer Apotheke oder Drogueriehandlung, ein Pfund 
der officinellen Ammoniakflüffigkeit (Salmiakfpiritus, Liquor Ammonii cau- 
stici, Ammoniacum causticum solutum), deren Gehalt an Ammoniak annd- 
bernd 10 Procent betragen muß, und verdünne diefelbe mit 4 Pfd. (2 Liter) 
deillirtem Waſſer oder Regenwaſſer, wobei es auf ein wenig mehr oder weni 
ger Waſſer nicht ankommt. 
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Man gieße die verdünnte Ammoniafflüffigkeit in die Queiſchhahn-⸗Buͤrette 
und ſtelle fie genau auf O ein (Seite 16). 

Man nehme mit der Pipette 20 CE. der Normalfchwefelfäure, laſſe fie in 
das Becherglas fließen und färbe fie durch Lackmustinctur hellroth (Seite 17). 

Man neutralifire die Säure dur die Ammoniakflüffigkeit mit aller Sorg⸗ 
falt, wie es Seite 18 bei dem Neutralifiren des Eſſigs befchrieben ift und leſe 
die verbrauchten EC. der Ammoniatflüffigkeit genau ab. in zweiter Verſuch 
diene zur Controle. 

Wären zum Neutralifiren der 20 EC. Normalfchwefelfäure genau 20.CE. 
der verdünnten Ammoniafflüffigkeit verbraudt worden, fo würde die Teßtere 
ohne weiteres RormalsAmmoniaklöfung fein. Natürlich wird diefer Zufall nur 
felten eintreten, es wird in der Regel weniger zum Neutralifiren verbraucht 
fein, ein Beweis, daß die verdünnte Ammoniafflüffigkeit ſtärker ift, als eine 
Normal⸗Ammoniaklöſung. In welchem Verhältniſſe die verdünnte Ammoniaf- 
flüffigkeit noch mit Wafler verdünnt werden muß, um zur Normal-:Ammonial: 
löfung zu werden, ergiebt fih aus der Anzahl der davon verbrauchten Cubik⸗ 
centimeter (CC.). Sind 3. B. 17 EC. der Ammoniafflüffigkeit verbraucht 
worden, um die 20 CE. Normalfchwefelfäure zu neutralifiven, fo müflen 17 
Bolumina der Ammoniafflüffigkeit His zu 20 Bolumina mit Waffer verdünnt 
werden, jo muß man alfo 17 Bol. der erfteren mit 3 Bol. des lepteren mis 
fhen, um die Normal» Ammoniaklöfung zu erhalten. Wären 173/, GE. der 
Ammoniafflüffigkeit verbrauht worden, fo müflen 173/,; Bol. derfelben mit 
21/, Bol. Waffer verdünnt werden. 

Sollten von der verdünnten Ammoniafflüffigteit mehr ald 20 CE. zum 
Reutralifiren der 20 CC. Normalfchwefelfäure erforderlich geweſen fein, fo wäre 
die angelaufte Ammoniakflüſſigkeit weit ſchwächer, als fic fein fol. Man thut 
dann am beften, der verdünnten Ammoniakflüffigfeit noch ftarfe Ammoniak, 
flüffigkeit zugufeßen, foviel ald man glaubt, daß annähernd nöthig ift, und 
dann mit dem neuen Gemifche den Verſuch zu wiederholen. 

Auf welche Weife wird die Verdünnung der verdünnten Ammoniafflüffig 
feit zur Normal-Ammoniaklöfung bewerfftelligt?! Wem ein fogenannter Mifche 
chlinder, ein graduirter Glascylinder, zu Gebote fteht, der macht in diefem die 
Verdünnung. Nehmen wir das obige Beifpiel, daß 173/, Bol. (17,75) der 
verdünnten Ammoniakflüffigkeit mit 21/, Vol. (2,25) Waſſer vermifht, näm— 
lich bis 20 CE. verdünnt werden müſſen. Wenn zu 20 CE. der Miſchung 
17,75 CC. der verdünnten Ammoniafflüffigkeit erforderlih find, fo find zu 
100 CC. der erfteren 17,75. 5 = 88,75 EC. der Ießteren erforderlih. Für 
je 100 CC. der Graduirung des Mifcheylinders gießt man daher je 88,75 EC. 
der verdünnten Ammoniafflüffigkeit in denfelben und ergänzt das Fehlende 
durh Waſſer. If 3. B. der Eylinder bis zu 800 CC. graduirt, fo werden 
88,75. 8 — 710 CE. der verdünnten Ammoniafflüffigkeit in denfelben ge- 
geben und dann wird bi8 800 EC. Wafler zugefebt. Iſt der Eylinder für 
1000 CC. graduirt, fo kommen 837,5 CC. der Ammoniafflüffigkeit in den, 
felben und dann bis 1000 EC. Wafler. 
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Es ſteht begreiflich nichts entgegen, die Verdünnnng auch auf die Weife 
auszuführen, daß man irgend ein beliebiges Gefäß 172/, mal mit der Ammo- 
niakflüffigkeit und 21/, mal mit Waffer füllt und die beiden Flüſſigkeiten 
miſcht. Wird auch auf diefe Weife keine große Genauigkeit erreicht, fo fchadet 
dies nicht, wie wir gleich fehen werden. | 

Durch Wägung der beiden Flüffigfeiten, der verdünnten Ammoniakflüfs 
figfeit und des Waſſers, in dem betreffenden DBerhältniffe kann die Berdünnung 
ebenfalld bewerfftelligt werden. Man wägt alfo für unferen Fall z. B. 173/, 
Loth der Ammoniafflüffigkeit und 21/, Loth Waffer in eine Flaſche. Auch hier 
it die Genauigkeit Feine abfolute, da die Gewichte der beiden Flüſſigkeiten 
nicht in demfelben Verhältniſſe ftehen, wie ihre Voluming, aber fie genügt 
vorläuflz. 

Hat man die Verdünnung auf die eine oder andere Weife vorgenommen, 
ſo darf man das erhaltene Gemifh noch nicht ohme weiteres als Normal» Anız 
moniaflöfung betrachten, jondern man muß erft prüfen, ob es auch wirklich 
Normallöfung if. Man füllt die Quetſchhahn-Bürette damit, ftelt auf O ein, 
und neutralifitt 20 EG. der Normalfchweelfäure. Werden genau 20 CE. aus 
der Bürette zur Neutralifation verbraudt, fo ift die verdünnte Ammoniakflüfs 
figfeit jegt wirflih Normallöfung und alfo zu acetometrifchen Berfuchen ver⸗ 
wendbar. Wird etwas weniger oder mehr ald 20 CE. von der Flüſſigkeit 
zur Reutralifation der 20 SE. Rormalfchwefelfäure verbraucht — es fann dies 
Weniger oder Mehr nur ein Peiner Bruchtheil eines Eubikcentimeters fein — 
fo giebt man zu dem Gemifche ein wenig Waffer, oder einige Tropfen ftarfe 
Ammoniakflüffigkeit — je nachdem weniger oder mehr verbraudt worden 
— und wiederholt mit dDemfelben die Neutralifation von 20 CE. Normalſchwe⸗ 
felfäure und dies fo oft, bis genau 20 CE. zur Neutralifation erfordert were 
den. Es iſt diefe Operation (das Stellen auf den richtigen Ziter) ein bloßes 
Probiren, das aber bei umfichtigem Arbeiten und einiger Gemwandtheit fchnell 
zum Ziele führt. 

Da man zur Anfertigung der Normal» Ammoniaflöfung auf vorftehend 
befhriebene Weife Normalfhwefelfäure kaufen muß, fo liegt die Frage nahe, 
weshalb nicht lieber dic NormalsAmmoniaflöfung faufen, wie ich es ald das 
Dequemfte empfohlen. Es findet indeß in Bezug auf den Ankauf der Normal» 
fäure und der Normals Ammoniaklöfung eine Verfehiedenheit ftatt; der Bedarf 
an lepterer muß fortwährend ergänzt werden, wogegen ein halbes Liter Normals 
fchwefelfäure cin Leben bindurd ausreicht; um die Normal-Ammoniallöfung zu 
bereiten. 

Hat man mittelft der Normalſchwefelſaͤure eine richtige Normal-Ammos 
niaflöfung dargeftellt, fo kann fpäter jeter Eſſig, deſſen Säuregehalt durch dieſe 
RormalsAmmoniaflöfung genau ermittelt, wir wollen annehmen zu 5 Procent 
gefunden ift, an die Stelle der Normalfchwefelfäure treten. Man vermiſcht, 
wie oben Seite 23 erläutert, 1 Pfund Fäuflider Ammoniakflüffigkeit mit 
4 Pfunden Waffer und prüft den Effig mit dieſem Gemiſche. Giebt dies Ge⸗ 
miſch den Säuregehalt zu nur 41/4, Procent, fo ift es zu ftark, fo müflen 
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41/, Bolumina defielben bis zu 5 Volumina mit Waſſer verdünnt werden, wie 
es oben ausführlich beſchrieben if. Da Fehler, melde bei diefer Bereitung der 
Rormal-Ammoniaklöfung begangen werden, fid fortpflanzen und mit der Zeit 
vergrößern fönnen, jo tut man wohl, die Rormallöfung dann und warn mit 
der RormalsSchwefelfäure auf ihre Richtigkeit zu prüfen und eventuell zu core 
rigiren. Deshalb habe ich nicht vorgefchlagen, einmal Normal-Ammoniaklöfung 
zu kaufen und die neu anzufertigende Töfung auf Effig zu ftellen, welcher mit 
jener geprüft ift. Ueberdies läßt fi Normal-Schwefeljäure viel leichter unver 
ändert aufbewahren, ald Rormal:Ammoniatlöfung. 

Wem RormalSchwefelfäure nicht zugänglich ift, der wende flatt derfelben 

Big. 4. RormalsOyalfäurelöfung an, die er felbft anfertie 
gen kann. Es ift. dazu eine Titerflafhe erfordere 
Gi, Fig. 4, eine Flaſche, melde bis an eine 
Marke am Halfe genau 1 Liter (1000 CE.) faßt. 
Man wägt 63 Grammen *) reine kryſtalliſirte, 
nicht vermitterte Oralfäure ab, oder läßt fie fih 
genau abwägen, ſchüttet diefelbe in die Literfla- 
ſche, füllt fie etwa bis zur Hälfte mit deftillir- 
tem Waſſer und bewirft das Gelöftwerden der 
Säure durch Hinftellen der Flaſche an einen 
warmen Ort und öfteres Umfchmwenten. Wenn 
die Säure gelöft ift und ſich die Löfung auf 140 R. 
abgekühlt hat, füllt man nun die Flaſche genau 
bis zur Mare mit Waſſer und ſchüttelt um. 
Dan hat jegt eine Normal-Dralfäurelöfung, welde wie die Normal-Schwefel: 
fäure zu benugen ift. 

Mittelft der Literflafche und einer genauen, größeren Wage läßt fih auch 
die Normal» Ammoniaflöfung aus einer fäuflihen Ammoniakflüffigkeit bereiten, 
deren Procentgehalt an Ammoniak, oder deren ſpecif. Gewicht gekannt ift. Die 
folgende Tabelle giebt an, wie viel Grammen der Ammoniakflüffigkeit, je nach 
ihrem Gehalte an Ammoniak, in die Literflaſche gebradpt werden müffen, um 
1 Liter der Normallöfung zu erhalten. 


*) 1 preuß. Quentchen it 1%, Oramme , alfo %, Gramme. 63 Gramme find 
alfo 37%, Duentgen — 37 Duenten 8 Cent. — 1 Ouint, in Braunfäweig, 
Hannover, Oldenburg, ift 5 Orm.; 63 Grm. find alfo 12%, Ouint = 12 Quint 
6 Haldgrammen. 


Prüfung auf den Säuregehalt. 27 





Ammoniakflüffigkeit 
ialfluſſigke Zu einem Liter Nor: 
malsAmmoniaklöfung 
Gehalt in Pro: | Specififches Gewicht | find erforderlich 
centen bei 130 R. in Grammen: 





Hat man alfo eine Ammoniafflüffigkeit von genau 10 Procent Gehalt 
an Ammoniak, alfo vom fpecififden Gewichte 0,9593 bei 130 R., fo werden, 
nah der Tabelle, 170 Grammen derfelben in die Literflafche gegeben und dieſe 
wird dann bis zur Marke am Halfe mit deftillirtem Waſſer gefüllt. Iſt die 
Wage groß genug, fo wägt man die 170 Grm. Ammoniakflüffigkeit unmittels 
bar in die LKiterflafche, ift fie dazu nicht hinreichend groß, fo wägt man die 
170 ®rm. in eine kleinere Flaſche und gießt fie dann, nebft dem Ausfpühl- 
wafler,, in die Kiterflafche. So in anderen Fällen. Beträgt der Gehalt an 
Ammoniak in der Ammoniafflüffigkeit 9,75 Procent, fo werden von derfelben 
174,7 Grm. in die Literflafche gebracht u. f. w. 

Ih Halte es nicht für überflüffig, auszufpredhen, daß man den Angaben 
über das fpecififhe Gewicht und den Procenigehalt der Ammoniafflüffigkeit, 
welche fich in den PBreiscouranten der Droguiften finden, durchaus nicht immer 
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trauen darf, und daß eben fo wenig die Angaben, welche die Apotheker über 
ſpecifiſches Gewidht und Gehalt der Ammoniafflüffigteit machen, ſtets völlig 
genau find. Man wird deshalb fait immer genöthigt fein, das fpecififhe Ge⸗ 
wicht einer getauften Ammoniakflüffigkeit felbft zu beftimmen. Am genaueften 
geſchieht dies mittelit eines Fläſchchens, das bis an eine Marke am Halfe, 
einen um den Hals gehenden Strid, 100 Grm. Wafler faßt, bei der auf 
dem Fläfchchen bemerkten Temperatur, gewöhnlih 129 R. oder 140 R. Die 
Grammen Ammoniakflüffigkeit, welche das Fläſchchen bei derfelben Temperatur 
faßt, laffen dann unmittelbar das fpecififhe Gewicht erfehen. Angenommen, 
es geben 95,97 Grm. Ammoniafflüffigkeit in das Fläſchchen, fo ift das ſpeci— 
fiſche Gewicht derfelben 0,9597; ihr Gehalt an Ammoniak alfo, nah obiger 
Zabelle, 9,875 PBrocent (97/, Proc. *). 

Findet fih das ermittelte fpecififche Gewicht nicht in der Tabelle, jo nimmt 
man aus dieſer die nächte Zahl, oder das Mittel aus den nächſten Zahlen, 
je nach der Größe der Differenz. Faßt 3. B. das 100 Grammen » Fläfchchen 
96 Grm. Ammoniakflüffigkeit, entiprehend dem fpecifiihen Gewichte 0,960, 
das nicht in der Tabelle fteht, fondern zwifchen den Zahlen 0,9597 und 0,9602 
liegt und zwar der lebteren Zahl näher als der erfteren, jo ift der Procentge⸗ 
halt an Ammoniak zwifchen 9.375 und 9,75, und zwar dem leßteren näher als 
dem erfteren; man wird daher 174 Grm. der Ammoniafflüffigfeit in die Liter 
flafche bringen, um die Rormallöfung zu bereiten. 

Denn die Mechaniker, wie genaue Altoholometer und Sachgrometer, fo au 
genaue Ammoniatometer anfertigen wollten, welche für unferen Zwed nur von 
8 bis 12 Procent zu reichen brauchten, aber Achtelprocente angeben müßten, fo 
wäre dadurch der Gehalt der Ammoniakflüfigkeit am bequemften zu ermitteln. 
Zur annähernden Beitimmung des fpecififhen Gewichts der Ammoniakflüſſig⸗ 
feit kann das Altoholometer dienen. Man lieft mit mögfichfter Genauigfeit 
die Grade nah Tralles ab, weldhe das Altoholometer in der Ammoniak» 
Müffigkeit zeigt, und erfährt aus folgender Tabelle das entfprechende fpecififche 
Gewicht. 


) Solche, zur Beſtimmung des ſpecifiſchen Gewichte dienende Flaͤſchchen, find 
jetzt aus allen den Seite 22 angeführten Quellen zu erhalten. Man muß ſie bei 
der Temperatur gebrauchen, welche darauf notirt iſt, das heißt die Ammoniafflüf- 
figfeit muß diefe Temperatur haben, weil das Maffergewicht für dieſe Temperatur 
gilt. Der Fehler, welcher begangen wird, wenn diefe Temperatur 149 R. oder 
12 R. ift, ohngeachtet vie obige Tabelle für 130 R. gilt, ift ohne Belang; wenn 
man aber in einem für 14°. beftimniten Fläſchchen das fpeciftfche Gewicht der 
Ammoniaffläffigfeit bei 130 R. beftimmen würde, fo würde es fih um etwa 3 in 
der vierten Derimalftelle zu hoch ergeben. Man füllt das Bläfchchen bis ein wer 
nig über die Marfe am Halfe und nimmt dann den Ueberfhuß mit Dicht zufam: 
mengevrehtem Papiere, oder einem dünnen Glasftabe weg, wobei man fo vifirt, daß 
der vordere Theil der Marfe und der hintere Theil ſich vollkommen decken. Der 
tieffte Punkt der Oberflähe muß die Linie eben berühren. Grwärmung burd die 
Hände ift forgfältig zu verhüten. 
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Grade nah | Specififches 
Tralles Beni 


Grade nah | Specififhes 
Tralles Gewicht 








Das beſte Verfahren zur Bereitung der Normal⸗Ammoniaklöſung bleibt 
ſtets das Stellen derſelben auf Normalſchwefelſäure oder Normaloxalſäure 
(Seite 23 u. f.); alle anderen Verfahren kommen dieſem nicht entfernt gleich. 


Ueber den Säuregehalt des Eſſigs im Verhältniß zum 
Alkoholgehalte der Effigmifhung und über den Effigbildungs- 
prober. 


Aus 1 Pfund Alkohol entſtehen bei dem Eſſigbildungsproceſſe genau 
1,1087 Pfund Effigfäure und 0,587 Pfund Waffer oder 1,3043 Pfd. Eiffig- 
ſäurehydrat und 0,3913 Pfund Wafler. Die Menge der Effigfäure und des 
Bafferd zufammen beträgt alfo 1,6956 Pfund (vergl. Seite 6). 

Hieraus läßt fih berechnen, welchen Säuregehalt ein Effig aus einer 
Gifigmifhung von gewifjem Alkoholgehalte zeigen würde, wenn die Umwand⸗ 
lung des Alkohols in Effigfäure ohne allen Verluft und vollftändig erfolgte, 
In der nachflehenden Tabelle ift die Berechnung ausgeführt. 





Gemisch, Iſt ein Gemiſch Liefert 
welches aus Zufammen | Frocent- 
Bolums MI Eſſig gehalt des 
et * Alkohol Waſſer | Effigfäure | Waſſer. Eſſige 
0,876 
2 1.744 
j 2.607 
: 3,463 
d 4.306 
6 5.147 
— 6.985 
0 6811 
2 7.881 
10 8.439 
12 9,252 
1 
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Ale Zahlen der Tabelle bedeuten Gewichte, nur die Zahlen der erften 
Solumne find Bolumprocente (Procente nah Tralles), wie es die Ueberfchrift 
fagt. Man erfieht alfo, daß z. B. eine Effigmifhung, die 7 Bolumprocente 
Alkohol enthalt (5,6 Gewichtsprocente, zweite Columne) Effig von fait 6 Pro» 
cent Säuregehalt geben müßte. 

In der Praris erreiht man die berechneten Refultate nicht, theils weil bei 
jedem Berfahren der Efjigfabritation mehr oder weniger Alkohol durch Ber- 
dunften verloren geht, theils weil ftetd etwas Alkohol der Umwandlung in 
Eſſigſäure fih entzieht und unverändert in der Klüffigfeit bleibt, was für Die 
Haltbarkeit des Effigd fogar notwendig if. Iedenfall® muß aber dahin ge- 
trachtet werden, dem berechneten Reſultate fo nahe ald möglich zu fommen. 

Der Verlauf des Effigbildungsprocefies, die fortichreitende Ummwandlung 
des Alkohols in Effigfäure in der Eſſigmiſchung, läßt ſich, felbftverftändlich, 
durch von Zeit zu Zeit vorzunehmende Prüfung der Flüſſigkeit auf den Effig- 
fäuregehalt verfolgen ; es giebt aber auch noch einen andern Meg dazu. 

Da die Effigfäure, welde aus dem Alkohol entfteht, ein größeres fpecifi« 
ſches Gewicht befikt, als der Alkohol, fo muß, begreiflih, das fpecififche Ge⸗ 
wicht der Effigmifhung, während der allmäligen Umwandlung in Eifig im⸗ 
mer größer werden, weil Alkohol verjchwindet und Eifigfäure an deſſen Stelle 
tritt. Schon feit längerer Zeit benußt man deshalb in Eſſigfabriken empirifche, 
aber fehr empfindliche Aräometer zur Prüfung der Effigmifchung, vor und wäh- 
rend der Umwandlung in Eſſig. Man notirt die Grade, welche das Aräome⸗ 
ter in der fertigen Eſſigmiſchung zeigt und erfieht aus den ferneren Angaben 
des Inftruments, im Berlaufe des Efligbildungsproceffed, wie der Proceß vor- 
fhreitet. Bleiben endlich die. Angaben des Inftruments diefelben, fo ift Die 
Effigbildung beendet. 

Balling bat nun ein rationelled derartiges Aräometer conftruirt und 
ale Effigbildungsprober den Effigfabrifen empfohlen. Die Grade diefes 
Araͤometers entfprechen einem Unterfchiede im fpecififden Gewichte von 0,00343 ; 
um fo viel erhöht fih nämlih, nah Balling's Berechnung, das fpecififche 
Gewicht einer Effigmifhung in Folge der Bildung von 1 Procent Efjigfäure. 

Das Aräometer, defien Körper verhältnißmäßig groß und deſſen Hals 
(Scalenröhre) dünn fein muß, damit geringe Unterfchiede im fpecififhen Ger 
wichte noch deutlich erkennbar find, wird nach folgenden Angaben von jedem 
Mechaniker angefertigt werden können. Es werden auf der Scala zunächſt drei 
Fundamentalpuntte beftimmt, welcde bei 149 R. den fpecififden Gewichten 
0,983 (1Oprocentiger Weingeift), 1,000 (Waffer) und 1,034 (1Oprocentiger 
MWeineffig) entſprechen. Der Abftand zwifchen 0,983 und 1,000 wird nun 
nah dem Schmidt’fhhen Theilungsverfahren, in 5, der Abftand zwifchen 
1,000 und 1,034 in 10 Grade getheilt, wonach eben jeder Grad, wie gefagt, 
einer Differenz von 0,0034 im fpecififhen Gewichte entipriht. Der Punkt 
1,000 wird mit O bezeichnet; der Punkt 0,983 erhält die Zahl 5; der Punkt 
1,034 die Zahl 10. Die Grade find Procente waflerfreier Effigfäure. 

Zeigt nun 3. B. eine Effigmifhung 2,5 Grad über O, fo nimmt im Ber: 
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laufe des Effigbildungsprocefied die Anzeige des Inftrumentes ftufenweis ab, 
paffirt den Nullpunkt und gelangt endlich, wie wir annehmen wollen, bei voll- 
endeter Effigbildung auf 2,8 Grad unter 0. Ber fertige Effig zeigt alfo 
2,5 + 2,8, das ift 5,3 Grad, das heißt, er enthält 5,3 Procent Effigfäure. 

Der Balling’ihe Effigbildungsprober würde nad meinem unmaßgeb⸗ 
lichen Dafürhalten an Brauchbarkeit nicht verloren haben und bequemer in der 
Anwendung fein, wenn fein Nullpunkt nicht in die Mitte der Scala gelegt 
worden wäre. Der Punkt 0,983 hätte mit O, der Punkt 1,034 mit 15 bes 
zeichnet werden können, um nicht Grade über und unter O zu haben. Ein fo 
conftruirtes Inftrument Hätte in der als Beifpiel gewählten Effigmifchung, 
ebenfalls 2,5 Grad gezeigt, nach vollendeter Efjigbildung 7,3 Grad, es hätte 
alfo eine Erhöhung des fpecififhen Gewihts um 7,8 — 2,5 Grad, das ift 
um 5,3 Grad flattgefunden, entfprehend 5,3 Procent entitandener Eifigfaure. 
Bemerken will ich auch noch, dag, nad neueren Ermittelungen, das fpecififche 
Gewicht des 1Oprocentigen Weingeijted nicht 0,983 , fondern 0,9841 if. Ber 
zeichnet man daher den Fundamentalpunkt 0,9841 mit O, den zweiten Yunda- 
mentalpunft 1,034 mit 15, fo entipricht jeder Grad einem Unterfehiede von 
0,00333 im ſpecifiſchen Gewichte. 

Ih will zum Ueberfluß die von Balling für die Zunahme des fpecifi- 
ſchen Gewichtes der Effigmifhungen berechnete Tabelle, corrigirt nad) den neues 
ren Ermittelungen des fpecifiichen Gewichts der Gemifche von Waſſer und Als 
fobol, und etwas erweitert, bier mittheilen. 














Gewichtsprocente Speeifiſches Gewicht 
Zunahme 
des ſpecif. 
des Ge⸗ | des Eſſigs | des Gemifches f 
mifhes an | am Effige | aus Alfohot des enaeugten Gewichte 
Alfohel | fäure und Waſſer 8 
] 1 
1 1,100 0,9982 1,00208 0,00888 
2 2186 | 0,9866 1,00408 0,00758 
3 3,261 0,9948 1,00592 0,01112 
4 4312 | 0,9981 1,00773 0,01463 
5 5,354 , 0,9914 1,00958 0,01818 
6 6,382 0,9897 1,01184 0,02164 
7 7,397 0,9884 1,01307 0,02467 
8 8,399 0,9869 1,01481 0,02791 
9 9,385 0,9355 1,01659 0,03109 
10 10,360 0,9841 1,01831 0,03421 
t 


Dividirt man die Zahlen der legten Columne durch die entfpredhenden 
Zahlen der zweiten Columne, fo erfährt man die Zunahme des fpecififchen 
Gewichts für jedes Procent Effigfäure, das aus der entipredhenden alkoholhal⸗ 
tigen Mifchung entftanden. 
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Es ergiebt fih hieraus für die Zunahme um 1 PBrocent Effigfäure: 


Aus einem Gemifh von Alkohol ine Differenz im 
und Wafler, welches inthält: ſpecifiſchen Gewichte von: 




















1 Brocent Alfohol . . . — = 0,00352 
2 a — 0,00844 
3, , Sr — 0,00342 
4, , ar — 0,0039 
nn er — 0,00338 
6 u " az — 0,00339 
un Zr — 0,00333 
8 u „ ng — 0,00332 
9, , a — 0,00331 
0, , or — 0,00330 


Man erfieht, daß die Differenz im fpecifiichen Gewichte für jedes Procent 
entftandene Gffigfäure, mit dem fleigenden Altoholgehalte der Effigmifchung 
Heiner wird. Die mittlere Zunahme des fpecififhen Gewichts für jedes Pro— 
cent Eifigjäure, aus Miſchungen von 1 bis 10 Procent Altohol, ift 0,00338. 
Wird aljo die Differenz zwifchen dem fpecififhen Gewichte des 1lOprocentigen 
Meingeiftes (0,9841) und der daraus entftehenden 10,36procentigen verdünns 
ten Effigfäure (1,01831), alfo 0,038421 in 10,36 Theile (Grade) getheilt, fo 
entfpricht jeder Theil (Grad) einem Procente Effigfäaure. Cs ift aber nöthig, 
die Scala des Eifigbildungsproberd weiter ald bis 10 Grad gehen zu laſſen, 
um ftarfe Effige damit prüfen zu können, denn man muß berüdfichtigen, daß 
die Effigmifhung nit ein bloßes Gemifh von Alkohol und Waſſer ift, daß 
alfo der Effigprober in der Effigmifchung niemals bis zum Nullpunfte einfintt, 
Sondern mehrere Grade zeigt. 
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Die Praris der Eſſigfabrikation. 


Die rationelle Praris der Eſſigfabrikation iſt die rationelle Anwendung 
des im Borhergehenden Mitgetheilten. Cs wird daher nicht überflüffig erfcheis 
nen, die Grundlehren der Fabrikation hier nochmals zufammenzuftellen. 

Eſſig entiteht, wenn eine ſchwach geiftige (altoholhaltige) Flüſſigkeit, welche 
ven Effigpil; und Rahrung für denfelben, fo wie Effigfäure enthält, oder 
welche ein für die Entwicklung der Keime des Effigpilzes geeigneter Boden 
ift (eine Effigmifchung, ein Effiggut), bei einer Temperatur von obngefähr 18 
His 309 R. der Einwirkung der Luft auf paffende Weife ausgefegt wird. 

Je mehr ſich die Temperatur der angegebenen höchiten Temperatur (80° #.) 

nähert und je mehr Luft in gleicher Zeit, auf geeignete Weiſe, mit der Flüffig- 
keit in Berührung kommt, defto rafcher erfolgt die Umwandlung der Flüſſigkeit 
in Eſſig. 
Das befte Effigferment liefert Effig ſelbſt. Das Borhandenfein einer 
größeren Menge von Proteinftoffen kann den Effigbildungsproceß befchleunigen. 
aber der refultirende Eifig ift um fo mehr zum Verderben geneigt, je größer 
die Menge folder Stoffe. 

Die Eifigfäure bildet fi bei der Eſfigfabrikation nur aus Alkohol und 
es liefern 100 Pfund Alkohol, der Rechnung nach, 111 Pfund Eſſigſäure oder 
130 Pfund Eſſigſäurehydrat. Je reicher daher eine Eſſigmiſchung an Alkohol 
iR, deſto ſtärkerer Eſſig wird aus derſelben. Ueber 12 Procent Alkohol darf 
aber die Eſſigmiſchung nicht enthalten. 

Weil eben die Effigfäure nur aus Alkohol entſteht, fo können zuckerhaltige 
Subftanzen nur auf die Weiſe rationell auf Effig verarbeitet werden, daß man 
den Zuder derfelben, durch Gährung, in Altohol verwandelt und die gegoh⸗ 
rene, altoholhaltige Flüffigfeit in die Lage bringt, daß daraus Eifig wird. 
100 Bfund Zuder diefern 50 Pfund Alkohol. 

. Stärtemehlhaltige Subftanzen lafien fih zur Eſſigfabrikation nur auf 
die Weiſe rationell verwenden, daß man zuerit das Stärkemehl derfelben durch 
den Meifhproceh in Zucker verwandelt, dann die zuderhaltige Flüſſigkeit in 
Sährung bringt und ſchließlich die alkoholhaltige Flüffigleit auf Effig” ver- 
arbeitet. 100 Pfund Stärkemehl geben ohngefähr 100 Pfund Stärkezuder. 

Il. 8 
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Die verfchiedenen Arten von Effig (Weineffig, Spiritudelfig, Obfteffig, 
Mafzeffig u. f. w.) entftehen durch Verarbeitung verfhiedener Materialien auf 
Eifig. Man kann alkoholhaltige, zuderhaltige und ftärfemehlhaltige Materia- 
lien unterfiheiden. So verſchiedenartige Operationen ausgeführt werden müf 
fen, um aus denfelben eine Eſſigmiſchung, das heißt eine der Umwandlung in 
Eifig fähige altoholyaltige Flüffigkeit zu erzielen, die Umwandlung diefer in 
Effig bleibt fih im Wefentlichen gleich, fo daß bei der Darftellung der verfchie, 
denen Arten von Effig nur die vorbereitenden Arbeiten verfchieden find. 

Aus diefem Grunde braucht das Verfahren der Umwandlung der Eſſig⸗ 
miſchung in Eſſig nur bei einer einzigen Art von Eſſig genau beſchrieben zu 
werden, bei den anderen Arten von Eſſig reicht es dann im Allgemeinen aus, 
die Darſtellung der alkohokhaltigen Flüͤſſigkeit, der Eſſigmiſchung, aus den dazu 
erforderlichen Materialien fpeciell zu beſprechen. 

Es giebt zwei Hauptmethoden, nad) denen eine beliebige Eifigmiihung in 
Effig umgewandelt wird. Bei der einen Methode läßt man die Eſſigmiſchung 
in nicht ganz gefüllten und offenen Fäſſern oder Krufen in einem geheizten 
Locale, der Effigftube, fo lange lagern, bis fie zu Effig geworden iſt. Da die 
Effigmifhung bei diefer Methode der Luft eine verhältnißmäßig Meine Obers 
fläche darbietet, fo fehreitet die Effigbildung fehr langſam vor, fie ift meiſtens 
erft in Monaten beendet. Man erinnere fih, daß der Eifigpil; nur an der 
Oberfläche der Flüffigkeit lebt, alfo nur hier wirken kann. Diefe Methode heißt 
die Iangfame Methode der Effigfabrikation; fie ift Die ältere. 

Bei der anderen Methode, der neueren, fogenannten Schnelleffig- 
fabrifation, vergrößert man die Oberflädhe der Effigmifchung dadurch, daß 
man diefe über Spähne oder ähnliche Subftanzen fließen läßt, in Fäſſern, in 
welche Luft eintreten kann... Der Effigbildungsproce wird dadurch außeror⸗ 
dentlich befchleunigt und da in Folge davon eine bedeutende Menge von Wärme 
in verhältnißmäßig kurzer Zeit frei wird (Seite 9), fo hält fih die Eifigmie 
ſchung durch die entwidelte Wärme warm, fo braudt das Local nicht ges 
heizt zu werden oder doch nicht jo ftarf, wie bei dem älteren Verfahren. 

Zur. Erläuterung der beiden Methoden der Eſſigfabrikation mag die Fa⸗ 
brikation des Spirituseſſigs dienen. Der Effigbildungsproceß erfcheint dabei 
in der einfachften Geftalt, weil die Eifigmifhung zu Spirituseffig dic reinfte 
ift und es kann die Umwandlung der Eifigmifhung in Eſſig gleih gut nad 
der langfamen und nach der fchnellen Methode ausgeführt werden, was nicht 
der Fall ift bei den Effigmifchungen zu anderen Arten von Eiffig. 


Die Fabrikation des Spirituseſſigs. 


Der Spiritudeffig, früher Branntweineffig genannt, ift die wichtigfte Art 
von Effig für die Länder und Gegenden, wo Bein nicht in folder Menge ge 
wonnen wird, daß er zu billigem Effig fi verarbeiten läßt. Nur da, wo 
Steuerverhältniffe die Bereitung von Effig unmittelbar aus gegohrenen,, nicht 
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deftillirten Flüſſigkeiten rathſamer machen, wie in England, fommt ex felten 
vor. Für die Bereitung von Eſſigſäure⸗Salzen ift er die brauchbarſte Art von 
Eifig, weil er der reinfte Effig ift (Seite 12). 

Die Materialien zum Spiritugeffig find Spiritus, Bafler und ein Eiffig- 
ferment. Das Letztere wird am beiten durch Eſſig in die Mifchung gebracht. 
Die Effigmifhung zu Spirituseffig befteht daher aus mit Waffer verdünntem 
Spiritus und Effig. Bon anderen Zufäßen, weldhe man anwenden fann, wird 
fpäter die Rede fein. 


Yeltere, langfame Methode der Fabrikation, 


Es iſt dies die Methode, welche man früher ausfchlieglich befolgte, ehe 
man über die Art und Weife der Bildung der Effigfäure im Klaren war. Sie 
befteht,, wie oben gefagt, im Wefenklichen darin, daß man die Effigmifhung in 
nicht völlig gefchloffenen Gefäßen oder Fäſſern längere Zeit in der Wärme las 
gern läßt. Es find dann, wie man fieht, alle Bedingungen zur Effigbildung 
erfüllt; auf der Oberfläche der Flüffigkeit entwickelt fih der Eifigpilz und 
überträgt den Sauerftoff der Luft auf den Alkohol. 

Das Local, in welchem die Eſſigmiſchung gelagert wird, heißt die Effig- 
ſtube. Sie muß eine möglihft geſchützte Tage haben und es muß fih die 
Zemperatur darin mit Leichtigkeit, und lange Zeit hindurch, durch Heizen gleich 
fürmig hoch erhalten laſſen. Hat man die Auswahl, fo nehme man ein nad 
Mittag gelegenes Local und zwar ein Parterrelocal, des bequemen Einbrins 
gend der Fäſſer und Mifhung wegen. 

Beträchtliche Höhe der Effigftube ift nicht gut, weil in geheizten hoben 
Localen die Temperatur oben und unten fehr verfchieden if. Kann es ge 
ſchehen, wie bei einem Neubau, fo erhält die Effigftube doppelte Mauern, mit 
einem Zwifchenraume von einigen Zollen ; die Luftfcyicht zwifchen den Wänden 
verhindert die Ableitung der Wärme fehr bedeutend. 

. Die Zahl der Fenfter ift möglichft zu befchränten und die Fenfter müffen 
mit Klappen (Xäden) verfchließbar fein, fo daß zwifchen diefen und den Fen⸗ 
ſtern eine Schicht Luft fteht, damit der Stube möglihft wenig Wärme durd 
die Fenſter entzogen wird. 

Dor der Thür der Effigftube wird ein Vorbau, mit einer zweiten Thür 
angebracht, ebenfall® zum Schuß gegen das Entweichen der Wärme und um 
dad Eindringen großer Mengen kalter Luft beim Deffnen der Thür zu ver- 
hüten. 

Der Fußboden ift am beften ein fleinerner, aus gebrannten Steinen (Bie, 
gelfteinen, Barnfteinen) oder aus Platten. Die Fugen zwiſchen den Steinen 
werden mit Säment, Delkitt oder Ajphaltkitt verftrihen. Die Unterlage für 
die Steine muß möglichft troden fein, 3. B. Steinkohlenaſche. 

Der Bewurf der Wände und Dede ift zweckmäßig Gyps (Stud), nicht 
Kalt, wenigftend muß Kalkbewurf wiederholt mit dünnem Gypsbrei überftrichen 
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fein. Der Kalkbewurf wird durch den Effigdunft in effigfauren Kalk verwan⸗ 
delt und brödelt ab. 

Alles Eifenwert an den Fenftern, Thüren u. f. w. ift forgfältig mit Del» 
farbe oder mit einer Löfung von ſchwarzem Pech, oder Afphalt, in Leinoͤlfirniß 
und Terpentinöl anzuftreichen, weil es fonft unfehlbar dur den fauren Dunft 
der Eifigftube fehr ſchnell zerftört werden würde. 

Bon befonderer Wichtigkeit iſt die Heizung; ed muß durch Diefelbe Die 
Eifigitube anhaltend und möglichit gleihförmig auf der gewünfchten Tempera⸗ 
tur erhalten werden können; mit je geringeren Koften, defto beſſer. Wenn 
das Local Klein ift, reiht man mit einem Ofen aus, fonft müflen zwei Defen 
oder eine Kanalheizung vorhanden fein. Die Defen müflen fogenannte Maf- 
fenöfen fein, große fteinerne Defen, welde die Wärme lange halten, welche alfo 
im Stande find, eine zu beträchtliche Abkühlung der Stube während der Nacht 
zu verhindern. Die Canalheizung ift ganz Ahnlich der, wie man fie in Ge⸗ 
wächshäufern findet. In der legten Strede kann der Canal mit Eifenplatten 
gededt fein, um der durchziehenden Feuerluft die Wärme möglichſt volftändig 
zu entziehen, ehe fie in den Schornftein tritt. Aus gleihem Grunde können 
auch die legten Züge des Dfens eiferne fein. Das Eifenwert muß Häufig mit 
Dfenfhwärze gefhwärzt werden, um ed vor dem Effigdunfte zu ſchützen. Bei 
einer Canalpeizung wird viel Raum erfpart, wenn der Canal in den Fußboden 
verſenkt ift, in einer Vertiefung ſich hinzieht (fiche unten). 

Dfen ſowohl als Tanal müffen von Außen heizbar fein, weil der Eifig- 
ftube viel Wärme entzogen wird, wenn ſich die Feuerung in derfelben befindet. 
Auch fallt dann das Deffnen der Thür für Zutragen von Brennmaterial und 
Heizen weg und es kann weniger leicht Rauch in die Stube gelangen, welder 
bemmend auf die Effigbildung wirft, weil er den Effigpilz tödtet. Nament⸗ 
(ih, wenn Torf, Brauntohlen und Steintohlen zum Heizen benußt werden, 
muß der Dfen oder anal ganz rauchdicht fein. , 

Zu Gefäßen für die Effigmifhung in der Effigftube dienen entweder ges 
wöhnliche Fäfler, deren Reifen, wenn fie von Eifen, dur einen Anftrich ge- 
ihügt fein müfjen, oder aber man wendet dazu große Steinkruken an, mit 
3 bis 4 Zoll weiter Mündung. 

In Bezug auf die Größe der Fäſſer muß bemerkt werden, daß der Gig. 
bildungsproceß in Heineren Fäffern raſcher verläuft, als in größeren. Die 
Fäſſer werden nämlih mit der Effigmifhung nicht ganz angefüllt, fondern 
nur etwa zu 3/4 oder 7/5, fo daß die Mifhung darin der Luft eine Oberfläche 
darbietet. Diefe ift nun, im VBerhältniß zur Menge der Effigmifhung um fo 
größer, je Meiner die Fäffer find. Im kleineren Fäſſern fühlt fih aber die 
Mifhung leicht ab, wenn die Temperatur der Eſſigſtube finkt, in größeren Fäſ⸗ 
fern Hält fih die Miſchung beffer warm. Kleinere Fäffer nehmen daher grö, 
Bere Aufmerkfamkeit auf das Heizen der Eifigftube in Anſpruch. Dan kann 
als Regel feftftellen, daß man in dem Falle, wo man die Effigmifhung bei 
höherer Temperatur rafch in Effig umwandeln will, Fleinere Gefäße anwendet, 
im andern Kalle, namlich wenn die Effigbildung Tangfamer, bei weniger hoher 
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Temperatur, alfo in fchwächer geheizter Stube verlaufen foll, größere Fäffer. 
Dertliche Berhältniffe entfheiden, e@ werden bald Fäffer von nur 40 Quart, 
bald Fäſſer von über 100 Quart genommen. 

Neue Fäſſer find mit Wafler auszulaugen, auszulohen, bis das Waſſer 
rein darin bleibt, dann Täßt man fie austrodnen. Alle zur Effigfabrifation 
noch nicht gebrauchten Faͤſſer müffen eingefäuert werden. Man erwärmt dazu 
ftarfen Effig, indem man denfelben, in großen Flaſchen, auf oder um den 
Dfen, auf den Canal oder in warmes Wafler ftellt, und fpühlt mit dem heißen 
Effige die Fäſſer wiederholt aus, um die Poren des Holzes mit Eſſig zu 
tränten. Erhitzen des Effigs in kupfernen Keffeln ift ganz unftatthaft. 

In der Eſſigſtube befinden fich folide, der Größe der Fäffer entfprechend 
conſtruirte Balkenlager; auf diefe kommen die Fäfler zu liegen. Die Stube 
wird mit den Käflern bis unter die Decke befegt, weil oben die Temperatur am 
höchſten ift, hier alfo die Eifigbildung am rafcheften erfolgt. -E8 müſſen des 
bald mehrere Lager übereinander vorhanden fein. Zu den oberen Faßreihen 
muß man auf einem Gange fommen können, welcher ſich vor den Fäſſern hin⸗ 
jiebt. Liegen 3. B. vier Reiben von Fäſſern übereinander, fo wird der Gang 
— zu weldhem eine Treppe führt, und welcher mit einem Geländer verfehen 
it — fo hoch angelegt, daß die oberen beiden Reihen Fäfler von dem Gange 
ab beſorgt werden koͤnnen. 

Für das Einfüllen der Eifigmifhung iſt es zweckmaͤßig, wenn die Fäaͤſſer, 
außer der Spundöffnung, eine zweite, kleinere Deffnung, vorn, in derſelben 
Daube haben, worin fi das Spundloch befindet. Diefe Deffnung bleibt immer 
zugänglich, im Kalle die obere Reihe der Fäſſer etwas zurädiritt. Mit Hülfe 
eines Hebers lafien ſich auch die Fäſſer durch diefe vordere Deffnung entleeren. 
Sie wird entweder verfhloffen, wenn man ihrer nicht bedarf, oder man legt fie 
nur lofe zu, damit ein ſchwacher Luftzug durch fie und die Spundöffnung 
fattfinden Tann. 

Die Aufftellung der Kruken, wenn diefe angewandt werben, geſchieht eben. 
falls auf pafjenden Geftellen und Börten. 


Iſt die Effigftube mit den Gefäßen befegt, fo wird zur Beſchickung der 
Gefäße mit der Effigmifhung gefchritten. 

Die einfachfte und reinfte Eifigmifhung ift, wie ſchon gefagt, das Gemiſch 
aus Spiritus, Waffer und fertigem Eſſig. Die Menge des Spiritus wird 
duch die Stärke beſtimmt, welche der Eifig haben fol. Den berechneten 
Säuregehalt des Effigs, je nah dem Alloholgehalte des Gemifches aus Wafler 
und Spiritus, zeigt die, Seite 29 mitgetheilte Tabelle; man muß aber, wie 
dort angegeben, in der Praris mehr Spiritus nehmen. 

Für Spirituseffig von der gewöhnlichen Stärke, nämlich von ohngefähr 
4,75 Brocent Säuregehalt, find Spiritus und Wafler etwa in dem Verhält⸗ 
niffe anzuwenden, daß der Alkoholgehalt des Gemiſches aus beiden (der zuzu⸗ 
ſetzende Effig bleibt natürlich unberückſichtigt) 6 Procent Tr. beträgt. Iſt alfo 
+ B. der Spiritus 80 Procent Tr. ſtark, fo hat man jedes Quark deſſelben 
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80 
bis zu = 13,3 Quart mit Waſſer zu verdünnen, alfo auf jedes Quart 


| Syieitus 12,3 Quart Bafler zu nehmen; auf 100 Quart Spiritus 1230 Qua 
Wafler. Soll das Gemifh 7 Proc. Zr. flarf fein, fo werden > — 11,4 Quart 


aus 1 Quart des Spiritus dargeftellt, fo wird der Spiritus mit dem 10,4fachen 
Bolumen Bafler verdünnt. Hat man ein genaues, für ſchwache alloholhaltige 
Flüffigkeiten befonders conftruirtes Aräometer, fo läßt fi mit deffen Hülfe das 
Gemifh aus Spiritus und Wafler auf den gewünſchten Alkoholgehalt bringen. 

Die Menge des Effigd, welche dem Gemifche aus Spiritus und Wafler 
zugefebt wird, kann fehr verfchieden fein. Je größer die Menge, defto raſcher 
verläuft im Allgemeinen die Effigbildung, theils, weil auf einer an Eifig reiche: 
ren Mifhung der Eſſigpilz fih raſcher entwidelt, theils, weil durch den Eiffig 
der Alkoholgehalt der Mifhung erniedrigt wird. Man nimmt an Effig Y/e, Ya 
Y/g, ja ſelbſt 1/, des Gemiſches aus Wafler und Spiritus. Je mehr Eifig 
man anmwendet, defto mehr Eſſigfäſſer und alfo ein deſto größeres Local bat 
man begreiflich nöthig. 

Als Beifpiel mag die folgende Effigmifchung dienen: 


100 Quart Spiritus von 80 Procent, 
1200 bis 1300 Quart Wafler, 
300 bis 400 Quart Effig. 


Das PVermifchen der Ylüffigkeiten gefchieht am beften in einem großen 
Bottiche. Man wendet einen Theil des Waſſers fo heiß an, daß die fertige 
Miſchung die Temperatur von 25 bi 3OOR. erhält. Bringt man die Mi⸗ 
[hung kalt in die Effigfäfler, fo dauert es lange, ehe ſie auf die Temperatur 
der Effigftube kommt. 

Mit der fertigen warmen Mifhung werden nun die Käffer oder Krufen, 
wie angegeben, zu 2/4 oder ?/; gefüllt. Der rationelle Fabrikant notirt dann 
die Angaben des Effigbildungsprobers (Seite 30) auf jedem Faſſe, auch wohl 
den Säuregehalt der Miſchung. Die Mündungen der Kruken bededt man 
lofe mit einer: Schieferplatte,. auch auf die Spundöffnung der Fäſſer legt man 
wohl eine folde. 

Iſt die Effigfabrit fhon im Betriebe, fo wird dem Gemifche aus Spiris 
tus und Wafler kein Effig zugegeben. Man läßt dann beim Abzapfen des 
fertigen Eſſigs von den Effigfäffern, einen entſprechenden Antheil in den Fäf- 
fern. Diefer Reft wirkt ſchneller als zugemifchter Eſſig, weil auf feiner Ober 
fläche Eſſigpilze vorhanden find. 

Sind die Effigfäfler beſchickt, fo hat man im Wefentlihen nichts weiter 
zu thun, als die Temperatur der Effigftube auf der erforderlichen Höhe zu hal⸗ 
ten, bis zur vollftändigen Umwandlung der Effigmifchung in Eſſig. Es müf- 
fen deshalb Thermometer, gehörig vertheilt, im Tocale aufgehängt fein. 

Die Umftände, melde auf die Zeitdauer der Effighildung Einfluß haben 
find fchon angedeutet worden. Die Beit, binnen welder fih die Effigmifchung 





Aeltere, langſame Methode. 39 


in Eifig verwandelt, wird vorzüglich durch die Temperatur der Eſſigſtube be⸗ 
Rimmt (Seite 33), ift aber auch von der Größe der Fäſſer (Seite 36) und 
von dem Betrage des Alkoholgehalts der Mifchung abhängig. 

Man wird ſich der Wahrheit nähern, wenn man fagt, daß bei einer Tem⸗ 
peratur der Effigftube von 30 bis 289, die Effigmifhung in 4 bis 6 Wochen, 
bei 28 bis 240, in 6 bi8 10 Wochen, bei 24 bis 20°, in 10 bis 12 Wochen, 
bei 20 bis 189, in 12 bis 20 Wochen beendet if. Unter 180 verläuft die 
Eifigbildung fehr langſam, fo daß 8 bis 10 Monate darüber vergeben können. 

Einige Tage nach dem Einbringen der Eifigmifhnng in die Effigftube 
nimmt der Effighildungsproceß feinen Anfang, entwidelt ſich der Effigpilz auf 
der Oberflähe und beginnt dann die DOrpdation des Alkohols. Man muß 
nun von Zeit zu Zeit unterfuchen, ob der Proceß in jedem Faſſe gehörig vor⸗ 
ſchreitet. Man erkennt den regelmäßigen Verlauf der Eifigbildung daran, daß 
die Temperatur in den Effigfäffern ſtets ctwas höher ift, als in der Effigs 
ftube. Der Geübte bedarf dazu nicht des Thermometer, er fühlt die Tempe, 
raturerhöhung, wenn er in eine Deffnung der Käffer einen Finger ftedt, ja 
felbft fhon, wenn cr die flahe Hand auf den Boden der Fäſſer legt. Ferner 
ift das Kortfchreiten des Effigbildungsprocefied an dem ftechend fauren Dunfte 
bemerkbar, den die Fäfler ausftopen und ber die ganze Effigftube erfüllt. Die 
Schiefer auf den Deffnungen der Bäffer und Kruken zeigen dann auf der Un⸗ 
terfläche einen Thau von verdichtetem Dunſte. Endlich erfieht man den regel» 
mäßigen Berlauf der Effigbildung an der regelmäßigen Zunahme tes fpecifi- 
fhen Gewichts und des Säuregehalts, worüber der Eifigbilbungsprober und 
die acetometrifhe Prüfung belehren. j 

Daß die Effigmiihung in den Effigfäflern, bei geregeltem Berfaufe der 
Effigbildung, eine etwas höhere Temperatur hat, als die Effigftube, ift die 
Folge der bei der Oxydation des Alkohols frei werdenden Wärme. Die Fäſſer, 
nämlich die Effigpilze in denfelben, athmen Sauerftoff aus der Luft ein; fo 
lange dies in gehörigem Maße ftattfindet, zeigen fi Temperaturerhöhung und 
der dunſtende Zuftand. 

Findet man in der Effigftube Fäſſer, welche kalt "find und welche nicht 
dunſten, fo hat in dieſen die Eſſigbildung entweder gar nicht begonnen, weil 
der Effigpilz nicht zur Entwidelung fam, oder fie ift unterbrochen, der Eſſig⸗ 
pilz ift abgeftorben. Die Effigmifhung wird in foldden Fäſſern nicht zu Effig, 
ja fie kann in Berderbniß übergehen, indem ſich andere Pilze einftellen, welche 
andere Proceffe einleiten. - | 

Die häufigfte Urfache des Stillftehens der Effigbildung ift eine kalte 
Lage der Bäffer, 3. B. eine Lage, wo diefe von kaltem Luftzuge getroffen wers 
den. Auch zu beträchtliches Sinken der Temperatur der Eifigftube veranlaft 
Stillſtand der Effigbildung, befonders bei Fleinen Fäfern (fiehe oben). Das 
Einhüllen der Fäſſer, das Umkleben mit Papier, ift deshalb recht nützlich. 

Die todten Fäſſer müflen fofort wieder zum Leben gebradjt werden. Dan 
giebt einen Theil ihres Inhalts auf große Flaſchen ab, erwärmt ihn darin auf 

paffende Weife, gießt ihn wieder in die Wäffer zurüd, und tauſcht den Inhalt 
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theilweis gegen den Inhalt Präftig athmender Fäſſer aus, in denen der Eſſig⸗ 
pilz lebhaft thätig if. Ein wenig Kahm von der Oberflähe der Flüſſigkeit 
thätiger Fäſſer auf die Oberfläche der Flüſſigkeit unthätiger Fäfler gebracht, 
bewirft in diefen oft in wenigen Stunden das Eintreten des Effigbildungs« 
proceſſes. Man fäet fo gleihfam den Eifigpilz aus. 

Die Effigbildung ift beendet, der Eifig ift fertig, wenn, nad gehörigem 
Derlaufe des Efigbildungsprocefied, die Temperatur in den Päflern (resp. 
Kruken) aufhört höher zu fein, die Fäſſer nicht mehr dunften, die Schiefer- nicht 
mehr mit Schweiß bedeckt find, das fpecififche Gewicht und der Säuregehalt 
des Inhalts der Fäffer nicht mehr fleigen , das Product volllommen Far if. 
Man zieht dann den fertigen Effig ab, mit Zurüdlafiung eines Reftes, welcher 
als Ferment für die folgende Mifhung dient und beſchickt die Fäͤſſer fogleich 
wieder. Bleibt der Effig, nachdem er fertig, das heißt, nachdem der Alkohol 
volftändig in Effigfäure umgewandelt ift, noch ferner auf den Effigfäflern, fo 
veranlaßt nun der Effigpilz die Berfeßung der Effigfäure, fo wird der Effig 
wieder ſchwaäͤcher. Es ift deshalb auch zweckmäßig, dem aufzubewahrenden 
Effige ein wenig Spiritus zugufeßen. 

Mäprend der Effigbildung lagert fih in den Säurungsgefäßen ein Bo» 
denfab ab und es fcheidet fich mehr oder weniger von einer gallertartigen Maſſe 
aus, die man Effigmutter nennt. Diefe ift entweder der Effigpilz ſelbſt oder 
eine Uebergangsform des Effigpilzes und enthält eine große Menge Eifig aufs 
gefogen. Sie bleibt in den Fäſſern, da fie als kräftiges Effigferment wirkt, an 

der Oberfläche der Eſſigmiſchung thätig wird. 


Die Zahl der Effigfäffer, welche zur Erzeugung einer gewiflen Quantität 
Eifig erforderlich ift, Tann der Fabrikant aus den flattfindenden Verhältnifien 
leicht ableiten. Sie ift bedingt durch die Größe der Fäſſer, dur die Menge 
des Eſſigs, welde der Eſſigmiſchung zugefebt wird, und durch die Beitdauer der 
Eifigbildung. Angenommen, man wolle jährlih 800 Orhoft Effig für den 
Berkauf liefern, fo hat man wöchentlich 6 Drhoft davon zu ſchaffen. Sind die 
Eifigtäffer Halbe Oxhofte (90 Quart), werden diefelben mit circa 70 Quart 
Eſſigmiſchung beſchickt und ınthält die Effigmifhung den vierten Theil Effig, 
fo giebt jedes Faß, unter Berüdfihtigung des unvermeidlicden Berlufts, etwa 
1/4 Orboft Effig. 24 Fäſſer liefern alfo 6 Drhoft Effig. 

Mit 24 Fäflern würde man daher den Zweck erreichen, wenn die Effigmis 
ſchung jedesmal nach einer Woche in Effig verwandelt wäre, man bedarf 4mal 
24, Smal 24, 12mal 24 u. |. w. Fäffer, wenn die Umwandlung in 4, 8, 12 
u. ſ. w. Wochen erfolgt, wo dann jedesmal resp. 24, 48, 72 u. |. w. O:rhoft 
Eſſig refultiren. 
| Wird die Effigftube fo geheizt, daß die Effigbildung in 4 Wochen beendet 
if, wo fih dann 96 Fäfler von angegebener Größe darin befinden, von denen 
man 24 Orhoft Effig erhält, fo hat man auf diefe 24 Orboft Effig das 
Heigmaterial, den Arbeitslohn, die Binfen des Anlage» und Betriebs » Capitals 
u. ſ. w. von 4 Wochen zu vertheilen. 
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Wird die Eſſigſtube ſchwächer geheizt, ſo daß der Eſſig erſt in 16 Wochen 
fertig wird, fo find 4mal 96, alſo 384 Fäſſer erforderlich und es iſt ein Amal 
größeres Local Amal längere Zeit, wenn au allerdings nicht fo ſtark zu heis 
zen. Man erkennt, daß ein langes Hinziehen des Ejfigbildungsprocefied nur 
bei geringem Bedarfe an Eifig möglich ift, bei ſchwunghaftem Abfage muß 
man raſch arbeiten, man hätte fonft übermäßig große LTocalitäten nöthig. 


Der Betrieb der Effigfabrif Läpt ſich manchfach abändern. Anftatt fammts 
liche Säurungsgefäße der Eifigftube flet3 auf einmal mit frifcher Effigmifchung 
zu befchiden, fann man die Fäſſer in mehrere, etwa drei Claſſen theilen und 
diefe in drei Perioden beſchicken. Es finden fih dann in der Effigftube Fäffer, 
die eben Mifhung erhalten haben, Fäfler, in denen der Eiffigbildungsproceß 
ſchon vorgefhritten ift, und Fäffer, in denen der Proceß fih dem Ende nähert. 
Bei diefer Art des Betriebes hat man begreiflich ein weniger großes Lager von 
fertigem Effig zu halten, da häufiger der Effigftube Eifig entnommen wird, die 
Arbeit verteilt fi mehr und die in der Effigitube Tagernden, in voller Säue⸗ 
rung begriffenen Fäſſer, wirken anſteckend auf die eben in die Stube ges 
brachten Fäſſer. Sol indeß die Eintheilung der Fäſſer in mehrere Claſſen 
nicht unzweckmäßig fein, fo muß häufiges Oeffnen des Locales, beim Füllen der 
Fäſſer, möglihft vermieden werden. Man’ begiebt ſich überdies, hei der Eins 
theilung der Fäſſer in Claſſen, eines nicht unwichtigen Vortheils, nämlich des 
Bortheild der allmäligen Steigerung der Temperatur während des Verlaufs 
des Effigbildungsprocefies. Werden nämlich fümmtliche Sallgr auf einmal mit 
Eſſigmiſchung beſchickt, ſo braucht man anfangs, nachdem die Effigbildung in 
den Gang gefommen, nicht fo ftark zu heizen, als fpäter, weil die Effigbildung 
rafcher verläuft, To lange die Effigmifhung alkoholreich ift, dieſe ſich leichter 
felbR warm erhält. Mäßigung der Temperatur im Anfange ift fogar jehr 
räthlich, um beträchtliche Verdunftung des Alkohols der Mifhung zu verhüten. 
Dei der Eintheilung der Fäſſer in mehrere Claſſen hat die Steigerung der 
Temperatur feinen Sinn. 


Die oben aufgeführte Mifhung zu Spirituseffig erhält in manchen Eſſig⸗ 
fabriten Zufäße, die fih zum Theil aus der Zeit herfchreiben, wo man die Nas 
tur des Eiffigferments nicht kannte, wo man das Effigferment für in Zerfegung 
begriffene Proteinfubftanzen nahm. 

Man bringt 3. B. in jedes Säuerungsgefäß etwas in Eifig geweichtes 
Brot, ein wenig Eauerteig, oder Prefhefe, oder etwas von einem Teige aus 
Weizenmehl, Roggenmehl, Weinftein und Effig, den man unter öfterem Umrüh⸗ 
ten einige Zeit hat liegen laſſen. Diefe Zufäbe befchleunigen die Effigbildung, 
indeß, wie wir jeßt wiſſen, nicht weil fie Eiffigfermente find, fondern weil 
durd fie Nahrung für den Effigpilz in die Effigmifhung kommt. Sie können 
aber auch, bei unvorfichtigem Gebrauche, nämlich wenn man mehr als eine 
fleine Menge davon anwendet, außerordentlich nachtheilig wirken, naͤmlich ein 
zu üppiges Wuchern des Effigpilzes veranlaffen oder das Verderben , Umſchla⸗ 
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gen, der Eſſigmiſchung herbeiführen. Vermehrt fih nämlich der Effigpilz übers 
mäßig ftarf, fo wirkt er eben fo zerftörend auf die Eifigfäure, wie wenn es an 
Alkohol fehlt und bei reichlihem VBorhandenfein von Proteinftoffen in der Ef 
figmifhung entwiceln ſich leicht andere Pilze, welde die Mifhung in Fäulniß 
bringen. Man kann den erwähnten Zufäßen nicht mehr das Wo t reden, da 
der Nußen, welchen fie zu gewähren im Stande find, ſich beffer durch andere 
Zufäße erreichen läßt. 

Schr gewöhnlich angewandte Zuſätze zur Efjigmifhung find ferner: 
Zuder, Syrup, Honig, Weißbierwürze, Auszüge oder Abkochungen von zuders 
baltigen Subftangen, 3. B. Rofinen und Rofinenftengeln. Ohne das gleichzeis 
tige Borhandenfein eines Alkoholferments (Hefe) bringen dieſe Zuſätze nicht 
den Nuben, den man fi von ihnen verfpridt. Dies gilt namentlih von 
Zuder, Eyrup und Honig; in der Bierwürze und den fraglihen Auszügen 
find wenigſtens Proteinftoffe enthalten, welche die Entwicklung von Alkohol⸗ 
ferment möglih machen. Ein Zufab von ein wenig Hefe, oder von zer. 
quetſchten zuderbaltigen Früchten ift aber auch hier immer zwedmäßig. 

Der geeignetfte Zuſatz zur Spirituseffig-Mifhung find gegohrene Flüf: 
figkeiten, 3. B. ſtark vergohrenes Weißbier, Malzwein! Diefe wirken ſehr 
fördernd auf die Effigbildung; fie bringen von gelöften Proteinftoffen zur 
Nahrung für den Effigpilz nicht mehr als gut ift in die Effigmifhung und 
der refultirende Effig erhält den Lieblihen Geruch und Gefhmad, durch 
welchen der aus gegohrenen Flüffigfeiten bereitete Effig fich fletd vor dem 
reinen Spirituschfge audzeihnet. Cine Mifhbung aus 100 Quart Spiris 
tus von 80° Tr., 1300 Quart Waffer, 100 bie 200 Quart Malzwein, oder 
ftarf vergobrenem Weißbier, und 300 Quart Effig wird bei forgfältiger Bes 
handlung in der Effigftube einen trefflihen Effig liefern. Die Bereitung des 
Malzweins fiehe bei Getreideeffig. 

Da man in den Eiffiafabriten immer den felbftbereiteten Eifig zur Effigs 
mifchung verwendet, fo würde, begreiflich, der Gehalt an Proteinftoffen, das iſt, 
der Nahrung für den Effigpilz, in der Miihung fo gut wie auf Null herab» 
fommen , wenn man die Mifchung fortwährend nur aus Spiritus, Waller und 
Eſſig machte. Wie fhon früher (S. 13) gefagt, muß man deshalb der Mifchung 
wenigſtens von Zeit zu Zeit eine geringe Menge von den chen beſprochenen 
gegohrenen Ylüffigkeiten beigeben, follte man es nicht vorziehen, dies ſtets 
zu thun. 


Als eine Modification der langfamen Methode der Eijigfabrifation Tann 
das Verfahren betrachtet werden, fertigen Effig mit ciner verhältnigmäßig klei— 
nen Menge von Eifigmifhung zu verfegen, nad einiger Beit fo viel Effig, ale 
man Eſſigmiſchung zugelegt hatte, abzuzapfen, wiederum Eſſigmiſchung in glei— 
her Menge zuzugeben und fo fort. Man arbeitet gleihfam mit einer an Eſſig 
überreihen Effigmifchung. 

Enthält 3. B. die Eſſigſtube Fäffer von 120 Quart Gapacität, fo fommen 
in jedes derfelben 70 Quart warmer Eſſig und 10 Quart Mifhung von Spi- 
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ritus und Waſſer, von einem Altoholgehalte, welcher der Stärfe des Eſſigs 
entipricht, alfo etwa 10 Quart Mifhung aus 1 Quart Spiritus von 80 Pro- 
cent und 12 Quart Waffer, für gewöhnlichen guten Spirituseffig. Wird die 
Eifigftube auf ohngefähr 24 bie 250 R. geheizt, fo kann man alle Wochen 
von jedem Faſſe 10 Quart Eifig abzapfen und 10 Quart Mifhung wieder 
zugeben. Der abgezapfte Effig kommt auf Lagerfäſſer, die hier zwedimäßig in 
der Effigftube felbft, an einer kühleren Stelle, ihren Pla haben, um die Nach⸗ 
fauerung zu befördern. Bon 18 Säurungsgefäßen (Mutterfäflern) gewinnt man 
dann alle Wochen 180 Quart Eifig, alfo ein Oxhoft. Es ift immer gut, das 
Bafler zu der Mifhung etwas erwärmt anzuwenden und man fann aud in 
der Effigftube große Fäſſer mit vorräthiger Mifhung aus Spiritus und Wafs 
fer lagen. Ein Zufaß von Malzwein fördert auch bier den Proceß und macht 
das Fabrikat beſſer. Bei dem Zugeben der Mifchung, dem Füttern der Fäſſer, 
wende man einen Trichter an, defien Röhre fo lang ift, daß fie unter die Ober; 
fläche der Flüffigkeit in den Fäſſern binabreicht, und gieße man durch dielen 
die Miſchung langfam ein. Man verhütet fo, daß der Effigpifz, welcher fih an 
der Oberfläche befindet, geftört werde, daß er in die Flüffigkeit kommt, unwirk 
ſam wird. | 

Für die Fabrikation des Eifigs nah diefem Berfahren hat man bei dem 
Beginn der Fabrikation, wie einleuchtet, eine bedeutende Ausgabe für Effig zu 
machen. Um dieſe zu vermindern, kann man den Effig in den Mutterfäflern 
nah und nach entflehen laffen. Dan bringt in jedes Faß z. B. nur 30 Quart 
Eſſig und giebt 10 Quart Mifhung hinzu. Nah 14 Tagen füllt man, ohne 
Eſſig abzuzapfen, 10 Quart Mifchung nad, nad anderen 14 Tagen wiederum 
10 Quart und dann nod zweimal, fo daß fih am Ende der achten Wode 
80 Quart Flüffigkeit in den Fäffern befinden. Nunmehr werden nah 8 Tagen 
die erſten 10 Quart als fertiges Product abgezapft und durch 10 Quart 
Nifhung erfegt und fo fort alle Wochen. 

Das Berfahren ann, natürlih , abgeändert werden, in Bezug auf die 
Zeit, binnen welcher man den Mutterfäffern Effig entnimmt und in Bezug auf 
dad Berhältniß des Gemifches aus Spiritus und Waſſer zum Eſſig. Im Als 
gemeinen darf man, aus befannten Gründen, das periodifhe Abzapfen des 
tertigen Produets um fo weniger häufig vornehmen und muß man um fo 
weniger davon abzapfen, je weniger warm die Effigftube gehalten wird. Für 
die Größe der Mutterfäffer gilt das Seite 36 Gefagte. 

In Sranfreih, wo dies Berfahren für die Fabrikation des Weineffigs 
angewandt wird, füttert man die zur Hälfte mit Effig gefüllten Mutterfäffer 
ale acht Tage mit Wein, ohne abzuzapfen; erft wenn die Fäſſer zu 2/, gefüllt 
find, zapft man foviel Effig ab, ald man Wein eingebracht hat (f. Weineffig). 

Zur Bereitung eines kleineren Bedarfs an Effig, z. B. für den eigenen 
Haushalt, ift das Verfahren vorzüglich geeignet. Jede Haushaltung kann fich eine 
Cffigquelle anlegen und die Mühe der Unterhaltung iſt nicht der Rede werth. 
Giebt es fein paffendes Local, fo werden die Mutterfäffer in den Keller gelegt. 
Reiſtens wird es vortheilhaft ſein, den Winterbedarf wenigſtens zum Theil im 
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Sommer darzuftelln. Die Mutterfäſſer (oder das Mutterfaß) kommen dann 
an eine fonnige Stelle im Breien, oder auf den Boden des Haufes, wo die 
Temperatur die höchſte. In der Fälteren Jahreszeit bringt man fie in den 
Keller. In Frankreich ift dieſe Dereitungsweife des Effigd in einigen Gegen⸗ 
den fo gebräuchlich, daß man dort keine Eifigfahrifen trifft. Jede Haushal- 
tung bat ein Mutterfaß für Effig liegen, in welches die Reſte von Wein gegofe 
fen werden und von weldhem man abzapft, wenn man Effig nöthig hat (fiehe 
Meineffig). 


Die nenere, fehnellere Methode der Fabrikation. 
(Die Schnelleffigfabrifation). 


Der älteren Methode der Effigfabrilation fann man mit Recht den Bore 
wurf machen, dag fie ſehr langfam zum Ziele führt und dadurd koſtſpielig 
wird. Sie erfordert geräumige Locale, viele Säurungdgefäße und beträchtlichen 
Aufwand an Heizmaterial. Nachdem man den Effigbildungsproceß als einen 
Orydationsproceß erkannt hatte, die Rolle, welche die atmoſphäriſche Luft bei 
der Effigfabrikation fpielt, Far geworden war, konnte e3 nicht fehlen, daB man 
fi bemühte, den Proceß durch Vermehrung der Berührungspunfte zwifchen 
der Effigmifhung und der Luft zu befchleunigen. So entftand das neuere 
Verfahren der Effigfabrifation, bei welchem in Stunden daffelbe erreicht wird, 
was man nach dem älteren Berfahren in Wochen und Monaten erreicht. 

Es muß bemerkt werden, daß ein, dem neueren Verfahren im Weſentlichen 
ähnliches Verfahren, ſchon von dem holländifchen Arzte und Naturforfcher 
Boerhaave (1668 bis 1738) angewandt wurde, alfo zu einer Zeit befolgt 
wurde, wo die Art und Weife, wie die Eifigfäure bei der Effigfabrikation ent« 
fteht, noch gänzlich unbelanng war, und man kann fagen, daß aus dem älteren 
Boerhaave’ihen Berfahren das neuere Verfahren der Schnelleffigfabrifation 
hervorgegangen ift. 

Boerhaave ftellte zwei geräumige Fäfler, an denen der eine Boden heraus⸗ 
genommen und deren Spundloh verſchloſſen war, aufrecht auf Das Lager 
der Eifigftube, füllte beide Fäffer mit Weinkämmen (abgebeerten Weintrauben), 
goß das eine mit dem in Eifig zu verwandelnden Weine — es wurde Wein» 
effig fabrieirt — ganz voll, das andere nur halb voll. Nah 12 bis 24 Stun 
den wurde von dem vollen Faſſe die Hälfte der Flüſſigkeit abgezapft und in 
das halbvolle Faß gegoflen, und diefe Operation wurde alle 12 bie 24 Stun, 
den wiederholt, fo daß abwechſelnd das eine Faß ganz gefüllt, das andere nur 
zur Hälfte gefüllt war. In dem halbvollen Faſſe ging nun vorzugsweiſe die 
Effigbildung fihneller vor fi, was man an dem ftehenden Dunfte erkannte, 
der fih daraus entwidelte und daran, daß fih die Temperatur darin weit über 
die Temperatur der Effigftube erhob. 

Das Boerhaave'ſche Verfahren der Effigfabrikation lieferte fo vortreff- 
liche Refultate Hinfichtlih der Schnelligkeit der Effigbildung,, daß es namentlich 
in Frankreich fehr allgemein in Gebrauch kam. Man verbefierte es bald da- 
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dur, daß man das Umfüllen öfter, alle 3 bis 4 Stunden vornahm, und ge⸗ 
langte jo dahin, in Zeit von 14 Tagen einen Effig zu erziehen, zu defien Fa⸗ 
brifation man font Monate gebraucht hatte. 

Bas ift die Urfache des rafchen Verlaufs des Effigbildungsprocefied in 
dem nur zur Hälfte gefüllten Kaffe? Die Vergrößerung der Oberfläche der 
Flüffigkeit Durch die Weinkaͤmme, auf denen ein Theil der Flüffigkeit adhärirt. 
Es if dabei gleichgültig, ob, wie man früher fagte, in Folge der durd die 
Beinfamme vergrößerten Berührungdfläche zwiſchen Flüffigkeit und Luft, in 
gleicher Zeit mehr Alkohol direct durch den Sauerftoff der Luft orydirt wird, 
oder ob, wie man jebt fagt, die vergrößerte Oberfläche die Entftehung einer 
größeren Menge thätigen Effigpilzes zuläßt, welche raſchere Oxydation des 
Alkohols auf Koften des Sauerftoffs der Luft herbeiführt. Durch die ra- 
ſchere Effigbildung in Folge der Vergrößerung der Berührungsflähe zwifchen 
Flüſſigkeit und Luft, erfült fi) die zweite Bedingung zur jchnelleren Effig- 
bildung, erhöhte Temperatur, von felbft, indem die beträchtliche Menge von 
Bärme, welche bei der, in kurzer Zeit flattfindenden Orydation einer großen 
Menge von Alkohol frei wird, eine bedeutende Erwärmung des Innern der 
Faͤſſer und alfo der Flüſſigkeit mit fich bringt. 

Wenn die Wirkung der Weinfämme nur darin beſteht, daß fie die Ober 
fläche der zu fäurenden Flüffigkeit vergrößern, fo muß man diefelben durch ans 
dere Subſtanzen erfeßen können. In der That laſſen fih Hobelfpähne von 
Holz, Heine Würfel von Holz, Holzkohle in Studen mit gleichem Erfolge an, 
wenden. In wie hohem Grade die Oberfläche der Blüffigkeit in dem halbvol⸗ 
len Fafle, durch das Vorhandenfein von Weintämmen oder ähnlichen Sub⸗ 
Ranzen, vergrößert wird, fieht man deutlich, wenn man berechnet, wie fidh die 
Oberfläche eines Körpers durch deſſen Theilung vergrößert. Dan denke fi 
einen Kuhikfuß von Holz; er hat 6 Quadratfuß Fläche; eine Flüſſigkeit, wo⸗ 
mit er benetzt ift, bietet alfo der Xuft 6 Quadratfuß Fläche dar. Man theile 
nun den Kubikfuß in Kubikzolle. Man erhält 1728 Kubikzolle. Da jeder 
Kubikzoll 6 Quadratzoll Oberfläche hat, fo beträgt die Geſammtoberfläche der 
1728 Kubikzolle, 1728.6 — 10368 Quadratzolle, das ift 72 Quadratfuß. 
Durch Theilung des Eubikfußes in Kubikzolle ift alfo die Oberfläche von 6 Quas 
dratfuß auf 72 Quadratfuß vergrößert worden und diefe Oberfläche bietet eine 
Flüffigkeit, womit die Cubikzolle benetzt find, der Luft dar. Wird die Theilung 
noch weiter fortgefeßt, 3. DB. jeder Kubikzoll in 8 Kleinere, gleichgroße Würfel 
jerihnitten, fo erhält man 144 Quadratfuß Oberfläche. 

Es wäre irrig zu glauben, daß bei der befchleunigten Effigbildung, wie 
fie durch Vergrößerung der Oberfläche der zu fäurenden Flüffigkeit ftattfindet, 
mehr Wärme frei werde, als bei der langfamen Effigbildung nad dem älteren 
Verfahren. Für gleiche Mengen entftehender Effigfäure wird genau diefelbe 
Renge von Wärme frei, mag die Säure rafch oder Tangfam entftehen, denn bei 
der Orpdation gleicher Mengen von Alkohol entwicelt ſich diefelbe Menge 
Bärme, erfolge die Orpdation raſch oder langſam. Aber bei der langfamen 
Drpdation vertheilt fich die freiwerdende Wärme auf einen längeren Zeitraum. 
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Angenommen, ed werde eine gewiffe Menge Alkohol, bei deren Verwandlung in 
Gifigfäure 1000 Wärme» Einheiten auftreten, in 100 Tagen in einer Effig- 
mifhung in Effigfäure umgewandelt, fo kommen auf jeden Tag 10 Wärme- 
Einheiten, welche natürli, auf die ganze Eſſigmiſchung vertheilt, diefe nur 
wenig wärmen können und leiht von der Umgebung abgeleitet werden. Erfolgt 
aber die Effigbildung in 10 Tagen, fo beträgt die freimerdende Wärme für 
jeden Tag 100 Wärme-Einpeiten, und geht endlich die Effigbildung in einem 
Tage vor fih, fo werden diefe 1000 Wärmer Einheiten in diefem einen Tage 
frei, fo daß fi dadurd die Effigmifhung ſtark erwärmen muß. 

Wie gefagt, ift die jegige Schnelleffigfabrikation im Weſentlichen aus dem 
Boerhaave’fhen Fabrikations -Verfahren entftanden. Man fieht fofort ein, 
welcher Berbeflerung die Boerhaa ve' ſchen Eſſigfäſſer fähig find. In dem 
halbvollen Kaffe ift nur der obere Theil, in welchem fi tie mit Flüſſigkeit 
benetzten Weinfämme befinden, der eigentlih wirffame Theil, denn die unter 
dem Spiegel der Flüſſigkeit befindlihen Kämme find nicht im Stande, den 
Eiffigbildungeproceß zu fördern. Es liegt nun fehr nahe, in ein mit eins 
tämmen, Spähnen und dergl. gefülltes Faß nur foviel zu fäurende Flüffigkeit 
auf einmal zu gießen, daß jene nur davon benegt werden. Man hat dann das 
ganze Faß wirkfam, wenn man Sorge trägt, daß die unten im Faſſe nad und 
nad fi anfammelnde Flüfjigkeit abfließt oder fi doch nicht in bedeutender 
Menge anhäuft. If diefelbe noch nicht vollfommener Effig, fo wird fie wier 
derholt aufgegoffen. 

In einem fo eingerihteten Effigfaffe kann indep nur ein ſchwacher Luft, 
wechfel ftattfinden, felbft wenn daffelbe nur loſe bededt fein ſollte. Bei der 
fehnellen Effigbildung wird aber der Luft in den Fäſſern raſch Sauerftoff ent 
zogen und wird diefer nicht wieder erfegt, jo muß die Effigbildung aufhören. 
Es liegt deshalb fehr nahe, die zur Eſſigbildung erforderliche Luft durh Deffe 
nungen, welche unten am Eſſigfaſſe angebracht werden, eintreten und die, des 
Sauerftoffs mehr oder weniger beraubte Luft aus einer Deffnang im Dedel 
des Faſſes entweichen zu laſſen. Man hat dann in einem folgen Eſſigfaſſe 
ganz das Seitenftüct zu einem Ofen. Die unteren Deffnungen find die Ofen 
thür, die Deffnung im Dedel des Faſſes ift die Abzugsöffnung des Ofens in 

Big. 5. den Schornftein, der Alkohol in der Effigmifhung 
ift der verbrennende, fich orydirende Stoff. Die Luft 
teitt durch die unteren Deffnungen in das Faß, 
orydirt, indirect durch den Hefenpifz, den Alkohol zu 
Effigfäure unter beträgtliher Wärmeentwilung, die 
ihres Sauerftoffs theilweife beraubte Luft zieht aus 
der Deffnung im Dedel ab. 

Nach diefem Grundfage find nun im Allgemei« 
nen die Säurungögefäße conftruirt, welde man bei 
der Schnelleffigfabrifation benußt, die fogenannten 
Eſſigbilder oder Eſſigſtänder. Es find aufe 
rechtſtehende, obeu offene, 6 bis 12 Buß hohe und 
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3 bis 4 Fuß weite, faſt cylindrifhe, alfo nach unten zu nur wenig fich verens 
gende Käfer, aus ftarken, am beiten eichenen Stäben (Fig. 5). 

Diät über dem Boden ift ein Bohrloch vorhanden, zur Aufnahme eines 
Zapfens oder hölzernen Hahnes, um die Flüſſigkeit aus den Fäſſern ablaffen 
zu können. . 

Ohngefähr 8 bis 14 Zoll über dem Boden befinden fih im Umkreiſe 
der Fäſſer, gleich vertheilt, 6 bis 8 Löcher, die Zuglöder. Gie find etwa 
einen halben Zoll weit und etwas fchräg gebohrt, nämlich fo, daß die innere 
Deffnung etwas tiefer liegt, als die äußere. Dadurch wird verhindert, daß 
die im Innern der Faller an den Wänden berabrinnende Flüſſigkeit aus dieſen 
Deffnungen ausfließt. 

Die Fäſſer find, bis auf etwa 8 Zoll von oben, mit ziemlich dicht aufs 
gerollten Spiralen von Büchenholzfpähnen gefüllt. 

Etwa 5 bid 6 Zoll von oben liegt in den Fäſſern, auf einigen, mit höls 
jernen Nägeln befeftigten Borfprüngen (Knaggen) oder auf einem Reifen, ein 
Sichboden, namlih ein Boden, welcher mit zahlreihen, kaum linienweiten 
Löchern durhbohrt if. Die Fuge zwilhen diefeom Boden und der Faßwand 
ift mit Werg (Heede) forgfältig gedichtet. 

Ohngefähr 6 Zoll unter dem Siebboden befindet ſich in einem Stabe der 
Fäſſer ein Bohrloch, etwas ſchräg von außen nad) innen gebohrt, zur Aufnahme 
eines Thermometer, weldyes auf pafiende Weife, z. B. mittelft eines durchbohr⸗ 
ten Korkes und einer hölzernen Hülfe, fo darin befeftigt ift, daß die Scala von 
20 oder 22° C. an, ſichtbar bleibt. 

Die Fäffer find mit einem gut fchließenden Dedel bedeckt, in-deffen Mitte 
eine Oeffnung von 2 bis 3 Zoll im Quadrat vorhanden ift, weldye mittelft eines 
hölzernen Schiebers verengert werden Tann. Um das Abnehmen zu erleichtern, 
bat der Dede zwei hölzerne Handhaben, oder er ift fo eingerichtet, daß man 
ihn theilweis aufklappen kann. Als Charniere können mit hölzernen Pflöden 
befeſtigte Lederftreifen dienen. 

Die Spähne, womit die Fäfler gefüllt find, müffen mit großer Sorgfalt 
angefertigt werden, da von deren Beichaffenheit der Erfolg der Fabrikation 
in hohem Grade abhängig if. Man benugt dazu Rothbuchenholz, weniger gut 
Weißbuchenholz und läßt fie aus zollſtarken; fußlangen Brettchen fo hobeln, 
daß fie ziemlich dichte Spiralen darftellen. Ein gewöhnlicher Hobel Liefert 
folde Spiralen, wenn man das Hobeleifen ummwendet; noch beffer werden fie 
erhalten, wenn man über das Hobeleifen ein zweites ähnliches Eifen legt, das 
flumpf, abgerundet ift und nicht völlig bis zur Schneide des Hobeleifend hin⸗ 
abgeht. Der Spahn ftößt fih gegen das Eifen, wird geknickt und zu einer 
Dichten Spirale aufgerollt. Der Feuchtigkeitszuftand des Holzes ift dabei wich 
tig, das Holz darf nicht zu naß, aber auch nicht ganz ausgetrodnet fein. Man 
hat jeßt befondere Mafchinen zur Anfertigung der Spähne. 

Wie bedeutend die Oberflähe der Spähne in den Effigbildern ift, wird 
deutlich, wenn man erwägt, daß eine einzige Spirale, aus einem zollbreiten, 
fußlangen Spahne 24 Duadratzoll Fläche hat, daß alfo ſechs folder Spiralen 
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einen Quadratfuß Oberfläche befigen. Und wie viel taufend Spiralen gehen 
in einen Effigbilder! 

Der Siebboder muß fo eingerißtet fein, daß er fi nicht werfen ann; 
er hat deshalb auf der untern Seite Querleiften, welde in einem Falze liegen. 
Für dad Bohren der Köcher zieht man über den Boden ſich durchkreuzende Li 
nien, in einer Entferuung von ohngefähr 11/, Zoll von einander, und bohrt 

Fig. 6. auf jedem Kreuzungepunft ein Loch mit dem Hohl« 
bohrer. Außer den kleinen Löchern bohrt man 
aud wohl noch vier größere Köcher in den Boden, 
Big. 6, um in diefe Glasröhren von einem halben 
Zoll Weite, mittelft Werg oder durchbohrter Körke, 
befeftigen zu fönnen. Diefe Röhren, welche zum 
Abziehen der Luft dienen follen, find für die jetzt 
beſprochene Einrichtung des Siebbodens nicht nö- 
thig, aber fie find unentbehrlich für eine andere, 
fpäter zu beſchreibende Einrihtung. Sie müffen 

einige Zol über den Boden hervorſtehen, damit die aufgegoffene Flüſſigkeit 
nicht durd fie, fondern durch die Meinen Köcher fließe. - 

Bäffer, Siebboden und Spähne müffen auf dad Sorgfältigfte mit weichem 
Baffer ausgelaugt werden. Man verihließt die unteren Zugöffnungen, wenn 
diefe ſchon gebohrt find, mit Körken und füllt die Fäſſer ſo oft mit Waſſer, his 
es völlig ungefärbt abläuft. Die Spähne können gleichzeitig in den Fäffern 
ausgelaugt werden, oder man laugt fie befonders in einem Bottihe aus. 

Nach dem vollftändigen Auslaugen müſſen Fäffer und Spähne völlig aus⸗ 
trodnen. Die Spähne werden dazu auögebreitet und fhließlih, wenn es ger 
ſchehen kann, auf eine Darre gebradt, um fie recht troden zu machen. 

Die trocknen Fäfler erhalten ihren Plaß in der Effigftube, auf einem Lager 
von folder Höhe, daß unter den Ablaßhahn bequem Gefäße geftellt werden 
Tonnen. Ban giebt dann, nad und nad, ſchichtweiſe, die Spähne in diefelben, 
iede Schicht gehörig ebnend und gleihmäßig, aber nur mäßig feitdrüdend, und 
man bat forgfältig darauf zu fehen, daB die Zuglöcher nicht verftopft werden. 
Etwa vorliegende Spähne befeitigt man dur Einftoßen eines hölzernen Stas 
bes, mit welchem man auch, zweckmäßig, vor den Zuglöchern einen hohlen, nicht 
mit Spähnen gefüllten Raum bildet. Das gleihförmige Einbringen der 
Spähne ift von großer Wichtigkeit, weil dadurd der gleihförmige Luftzug ber 
dingt wird. 

Nachdem die Fäſſer mit Spähnen- befdict find, wird der Siebboden ein» 
gelegt und gedichtet, Durch die Seitenöffnung wird, mittelft eines Stodes, ein 
Platz für das Thermometer gemacht und dies eingeftedt. Schließlich wird der 
Dedel aufgelegt, der, beiläuflg, ebenfall® ausgelaugt ift. 

Um nun die fo vorgerichteten Fäfler in wirkliche Säuerungsfäfler (Effig- 
bilder) zu verwandeln, müffen diefelben eingefäuert werden. Man gieft wies 
derholt recht ſtarken Effig, erwärmt, auf den Siebboden, fo daß er durch die 
tleinen Deffnungen gleihmäßig über die Spähne vertheilt wird. Das Erwär- - 
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wien geſchieht auf die Seite 37 angegebene WVeife*). Anfangs, wo Fäſſer und 
Spähne kalt find, nimmt man den Effig wärmer, fpäter nur etwa 200 R.ı 
warm. Was fih unten in den Fäſſern anfammelt, wird abgelaffen und, wenn 
es noch ſtark fauer, erwärmt von Neuem in die Fäſſer gegofien, bis diefe und 
die Spähne vollftändig mit Effig getränkt find. Der erfte Theil des zum Eins 
fäuren verwandten Effigd wird meift unbraudbar; die Spähne halten die Säure 
zurück und der Effig nimmt aus den Spähnen Subftanzen auf, die das Wafs 
fer nicht auszog. 

Gegen das Ende des Einſäuerns mifht man dem Eifige etwas Spiritus 
oder Effigmifhung zu, nebit ein wenig Malzwein, oder gut vergohrenem Weiß⸗ 
bier, um die Entwidelung des Effigpilzes zu fördern. Den Effigpilz in die 
Fäffer zu bringen, ift der Zweck des Einfäuerns. 

Die eintretende Cffigbildung, die beginnende Orydation des Alkohols, 
giebt fih dadurd fund, daß die Faͤſſer anfangen eine höhere Temperatur zu 
zeigen, als der Aufguß; man vermehrt dann nah und nad die Menge der 
Eſſigmiſchung, laßt die Fäffer, bei faft ganz geſchloſſener Deffnung des Deckels, 
etwa 12 Stunden in Ruhe, damit fie in den dunftenden Zuftand fommen, und 
geht fo zu der eigentlichen Fabrikation über. 

Inwiefern die Einrichtung der Effigftube für die Schnelleffigfabrifation 
abweicht, von der früher (Seite 35) befchriebenen Einrichtung derfelben für 
die langſame Yabrikation, ergiebt fih wohl von ſelbſt. Das Local ift für 
gleiche Mengen zu fabricirenden Effigs Meiner, aber es muß hoch fein, eine der 
Höhe der Effigbilder angemeffene Höhe befiben, fo daß man die Effigmifchung 
mit Bequemlichkeit aufgießen fann. Man benubt gewöhnlich leichte, aber dauer; 
hafte Leitern beim Aufgießen. Bei größeren Anlagen findet man eine, vor den 
Fäffern Hinlaufende Gallerie, mit Geländer, zu welder eine Treppe führt. 
Man läßt auch wohl den oberen Theil der Fäſſer, durch die Decke des Locald 
hindurch, in ein Local des oberen Stods treten, wo die Miſchung liegt und 
wo dann das Aufgießen beſorgt wird. 

Zum Heizen der Effigftube reicht meiſtens ein Ofen aus, ein Mafjenofen, 
der von Außen geheizt wird. Um denfelben befindet fih in manchen Fabriken 


”) Ich will nochmals vor dem Erhitzen des Eſſtgs im Eupfernen Kefleln wars 
nen. In diefen Tagen ſchickte mir ein Cffigfabrifant einen Effig, der beim Ein⸗ 
fäuern der Spähne diefe ſchwarz gefärbt hatte. Der Eſſig war fo Fupferhaltig, 
dag er für eine Löfung von Grünfpahn gelten konnte; fhon die Zurbe ließ das 
Kupfer erkennen, fie war grünlih. Ich fehrieb dem Fabrifanten, er möchte ben 
Eſſig dur Kohle filtriren, um zu verfuchen, ob fi das Kupfer entfernen laffe und 
bat um Nachricht über den Erfolg und darüber, wie das Kupfer hineingelommen. 
Keine Antwort. Ich wieverholte die Bitte. Keine Antwort. Wie ich im Proſpec⸗ 
tus zu diefer Auflage gefagt habe, ift dies der gewöhnliche Bang der Dinge. Man 
bittet mich auf das Inſtaͤndigſte um Math, Legt mir Kragen vor, über welche ich 
ausführliche Abhandlungen fehreiben Fönnte, will mir äußerfi dankbar fein und laͤßt 
mich ſchließlich nicht einmal den Erfolg meiner Mühe willen. Jahrzehnte habe ich 
das geduldig ertragen, jetzt erſt iR es dahin gekommen, daß ich bie meiften Briefe 
nicht mehr beantworte. 
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und befand fid, früher in allen Fabriken ein Geſtell mit Börten, um Flaſchen 
mit Effigmifhung darauf ftellen zu Fönnen. 

Außer den Effigbildern erhalten in der Eſſigſtube noch mehrere Fäſſer 
ihren Blag, die Fäffer für die Mifhung und für das nicht völlig fertige Pro: 
duct; aud wohl Klärfäffer. Hölzerne Eimer, oder große bauchige Glasflafhen, 
zum Aufgießen und Auffangen dürfen nicht fehlen. 


Die eben beſchriebene Einrichtung der Effigbilder ift die einfachſte; zapl« 
reihe Modificationen derfelden werden angetroffen, von denen einige hier er- 
wähnt werden mögen. Anſtatt des hölzernen Hahns zum Ablaſſen der Flüſſig ⸗ 
teit aud den Effigbildern, oder auch neben diefem Hahne, findet man häufig 
eine Sförmige (ſchwanenhalsförmige) Glasröhre, wie es Big. 7 zeigt. Die 
Röhre ift mittelft eine durchbohrten Korkes in einem hohlen Zapfen befe- 
figt, welcher in dem Zapfloche ſteckt und der höchſte Theil ihres Halfes, ihrer 
Biegung, muß mindeftend 2 Zoll von den Zuglöchern der Effigbilder entfernt 
bleiben. 

Diefe Vorrichtung bietet manchen Bortpeil. Es kann die Flüffigkeit nie bie 

an die Zugloͤcher fteigen, denn fobald diefelbe bis zur Höhe der Röhre ſich angefam- 

melt hat, fängt fie von felbft an auszuflies 

Big. 7. Gen, und zwar fließt die Flüffigkeit dit 

über dem Boden ab, wo fie fih ſchon ab- 

gefühlt hat. Man läßt nun entweder die 

Flüffigkeit unausgefeßt fo abfließen, oder 

man läßt periodifh eine größere Menge 

davon ab, indem man die Röhre mehr oder 

weniger fchräg ftellt, was bei der Befeſti⸗ 

gung in einem durchbohrten Korke leicht 

geſchehen kann. Wird die Röhre horizon« 

tal geftellt, fo läuft natürlich alle Flüffig- 

keit ab. Bei aufrechtftehender Röhre läßt 

ſich das vollftändige oder theilmeife Ab⸗ 

Iaufen der Flüffigkeit dadurch erreichen, 

daß man über die Ausflugmündung der 

Röhre eine erforderlih lange Kautfchut- 

röhre (oulcanifirte) ſchiebt; diefe wirft dann als Heber. Es ift aber zweck⸗ 

mäßig, in den Bildern eine beträchtliche Menge von Flüſſigkeit zu laffen, 

damit fie ſich abkühle und zum Erwärmen der Bilder beitrage. Man denke 

daran, daß die fi anfammelnde Flüffigkeit, mit einer Temperatur von 24 

bis 800 R. von den Spähnen kommt. Einige Fabrikanten laſſen den unter 

den Zuglödern der Bilder befindlichen Raum fo groß fein, daß fi faſt ein 

Orhoft Flüffigkeit Hier anfammeln kann. Unter welchen Umftänden es vortheils 
haft ift, die Hlüffigkeit warm abzulaffen, wird fpäter gefagt werden. 

Denfelben Zweck, welchen die gebogene Glasröhre erfüllen fol’, erfüllt 
aud ein Hahn, wenn er die Fig. 8 abgebildete Einrichtung hat, wenn nämlid 
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an demfelben, eine auf gezeichnete Weife gebogene Glasröhre aa befeftigt ift. 

Der Hahn bleibt offen. Ein zweiter Hahn, dicht über dem Boden der Bilder, 

Big. 8. dient zum voflftändigen Entleeren der» 

felben von Flüſſigkeit; er wird entbehr⸗ 

li, wenn man für den Fall vollftändi- 

ger Entleerung über die Abflugöffnung 

jenes Hahns eine Kautſchukröhre ſchiebt. 

Man bemerkt in der Fig. 8 über 

den Buglödern, einen Siebboden cc; 

feine Deffnungen find etwa 1/3 Boll weit. 

Dies ift abermals eine Abänderung der 

Einrihtung der Effigbilder. Man will 

dadurch eine gleihförmige Dertheilung 

der durch die Zuglöcher einftrömenden Luft erreichen, aber man muß bei dem 

Füllen der Bilder mit den Spähnen fehr darauf ſehen, daß die Deffnungen 

diefes Siebbodens nicht durch die Spähne verftopft werden. Anftatt des Sieb⸗ 

bodens benußt man au wohl einen Lattenroft, und wenn die Bilder eine fehr 

bedeutende Höhe haben, bringt man mehrere ſolche Rofte an, um zu verhin« 
dern, daß die unteren Spähne zu ſtark gebrüdt werden. 

Um die Luft mehr in das Innere der Effigbilder Hineinzuleiten, ala es 
dur die Zuglöder allein gefhehen kann, bohrt man diefelben wohl größer, 
und befeftigt man in denfelben Glasröhren oder hölzerne Röhren, welche mehr 
tere Zoll tief in das Faß hineintreten. Bei diefer fehr empfehlenswerthen 
Einrichtung dürfen, felbftverftändlih, die Löcher nur fehr wenig ſchräg gebohrt 
fein, damit die innere Deffnung der Röhren nicht durch Flüſſigkeit verftopft 
werde. Die Einrichtung ſcheint mir alle anderen, zum Einführen der Luft in 
die Bilder nod empfohlenen Einrichtungen entbehrlich zu machen. Man kann 
die Zahl der Röhren beliebig vermehren und die Röhren fo tief, ald es beliebt, 
und abwechfelnd verſchieden tief in die Bilder treten laſſen. 


Der obere Siebboden in den Effigbildern hat Leinen andern gweck, als 
die aufzugießende Effigmifhung gleihförmig über die Spähne zu vertheilen; er 
ſoll wie die Braufe einer Gießkanne wirken. Sind die Löcher des Siebbodens 
fo Mein, daß die raſch aufgegoffene Mifhung fi erft über den ganzen Boden 
ausbreitet, ehe fie durchgeht, fo kann das Abnehmen oder Aufklappen des 
Dedeld beim Aufgießen ganz vermieden werden. Man bringt dann neben der 
Deffnung zum Entweihen der Luft (Seite 47) eine zweite Deffnung in dem 
Dedel an und befeftigt in diefer einen geräumigen hölzernen Trichter mit fehr 
weiter Röhre, die von Glas oder Butta-Perha fein kann. 

Durch diefen Triter gießt man die Mifhung raſch ein; fie breitet ſich 
über den Siebboden aus, befonderd wenn man unter die Trichterröhre ein 
Brettchen legt, auf welches die eingegoffene Miſchung fällt. Nah dem Eingie- 
Ben wird ein hölzerner Zapfen in den Trichter geftedt, um die Röhre deflelben 
zu verſchließen. Bei diefer Einrichtung findet man wohl die Fugen zwiſchen 

4* 


52 Die Effigfabrikation. 


Dedel und Faß mit Papier verklebt; man darf aber doc nicht unterlaffen, 
von Zeit zu Zeit die Deffnungen des Siebbodens mit einem Meinen Stäbchen 
zu fondiren, um fie ficher alle offen zu halten. 

Bor einigen Jahren wurde der Füllung der Effigbilder mit wallnußgro- 
Ben Stücken Holzkohle, anftatt mit Spähnen, fehr das Wort geredet; man ift 
davon wieder abgefommen, weil die Kohle keinen Bortheil bietet. Bon noch 
anderen Abänderungen der Einrichtung der Bilder foll fpäter die Rede fein. 


Die Art und Beife, wie im Wefentlihen mit den Efiigbildern gearbeitet 
wird, laßt fih mit wenigen Worten erläutern; aber um den Erfolg zu fihern, 
ift Bieles zu beachten, und es wird große Aufmerkfamkeit und Sorgfalt erfor 
dert, um das fihnellere Fabrikationsverfahren fo vortheilhaft zu machen, als es 
wirklich fein kann. 

Nachdem die Effigbilder, wie oben angegeben, gehörig eingefäuert find 
und nachdem diefelben dur allmälig vergrößerten Zuſatz von Rifhung in den 
dunftenden Zuftand gekommen find, wo dann das Thermometer eine Temperas 
tur von 28 bis 310 R. zeigt, kann die eigentliche Fabrikation beginnen. 

Die Mifhung beiteht aus Spiritus, Wafler und Effig; aber da die Spähne 
der Eifigbilder hinreichend mit Effig getränkt find, fo wird die Menge des 
Eifigs meiftens Fleiner genommen als zur Mifhung für das ältere, langſame 
Fabrikationsverfahren, und da ed nicht möglich oder doch nicht vortheilhaft ift, 
die Milhung durch einmaliges Durchpaffiren dur die Bilder in Effig zu vers 
wandeln, jo giebt man derfelben nicht die ganze berechnete Menge von Spiri: 
tus zu, fondern nur einen Theil davon, die Hälfte bis zwei Drittheile. Bon 
der fo bereiteten Mifchung wird nun in Zwifchenräumen von einer Stunde, 
oder zwei bis drei Stunden, eine, von der Größe der Eiffigbilder abhängige, 
etwa 6 bis 15 Quart beiragende Menge auf den Siebboden gegofien, und 
zwar, nach Umftänden, mehr oder weniger warm. Die zum erften Male über 
die Spähne gegangene Flüffigkeit, ein ſchwacher Effig, wird unter Zufaß von 
einem Theile des noch übrigen Spiritus zum zweiten Male durch denfelben 
Effigbilder, oder durch einen andern Effigbilder gegeben, und der davon erhals 
tene ftärkere Eifig paffirt mit dem Refte des Spiritus zum dritten Male einen 
Eifigbilder. Für gemöhnlihen Effig reicht nämlich ein dreimaliges Durchpafe 
firen dur die Effigbilder aus, für flärkeren Effig kann ein öfteres Aufgießen 
erforderlich fein. 

Man erfieht aus dem Mitgetheilten, wie einfach das Berfahren der Schnell- 
eſſigfabrikation ift, erficht aber auch, daß es nicht in allen Effigfabrifen in 
ganz gleicher Weife zur Ausführung kommt, ja man darf wohl fagen, daß nicht 
zwei Fabriken völlig gleich arbeiten. Adgefehen davon, daß die Zufammen- 
fegung der Effigmifhung qualitativ und quantitativ verfchieden fein kann, fins 
det Verſchiedenheit ftatt in Bezug auf die Dauer der Perioden, nah denen 
Miſchung aufgegofien wird, in Bezug auf die Menge der Mifchung, welche je 
desmal aufgegoflen wird, und in Bezug auf die Temperatur, mit welder man 
aufgießt. Außerdem wird der Effig bald auf einem einzigen Effigbilder, bald 
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auf zweien oder mehreren fertig gemacht. Um nicht zu verwirren, ift es deshalb 
zweckmäßig, zunächſt das Verfahren in einer der gewöhnlicheren und einfacheren 
Formen in allen Einzelheiten zu betrachten, dann die manchfachen Modifica- 
tionen anzufnüpfen und durch fpecielle Beifpiele zu erläutern. 

Wir wollen annehmen, es folle Eſſig aus einer fechsprocentigen Mifhung 
(Seite 37) auf drei Bildern von 10 bis 12 Fuß Höhe mit Sförmiger Abflup- 
röhre durch allftundliches Aufgießen fertig gemacht werden, und wir wollen den 
Fall ſetzen, die Bilder feien eben eingefäuert, die eigentliche Fabrikation fange 
aljo an. Es befindet fih dann fo viel Effig in jedem Bilder, unterhalb der 
Zuglöcher, als überhaupt ftets hier bleiben muß, damit nad dem Aufgießen 
der Miſchung ſogleich das Abfließen durch die Sförmige Röhre beginne, damit 
alfo im einem Zage jeden fo viel abfließe, als aufgegoffen wird. Die Bilder 
werden mit A, B, Ü bezeichnet. 

Die Faffer für die Mifhung mögen Orhofte fein, alfo 180 preußifche 
Quart faffen. Es find davon ſechs in der Effigftube vorhanden, nämlich zwei 
für die erfte Mifhung, zwei für die zweite Mifhung und zwei für die dritte, 
Man bezeichnet diefelben A, As; Bı, Bs; O, 0. 

In das Miſchungsfaß A, kommen 20 Quart Eſſig, es bleibt alfo Raum 
für 160 Quart Waffer und Spiritus. Bei einem Verhältniffe von 1 Quart 
Spiritus von 80° Tr. auf 12 Quart Waſſer (6 procentige Mifhung, ©. 87) 
wären alfo nun in das Faß zu geben: 121/, Quart Spiritus (7 = und 
1471/, Quart Waſſer (160 — 121/,), wenn die ganze Menge des Spiritus 
auf einmal zugefegt werden follte. Dies gefhieht aber nicht, man giebt nur 
81/, Quart Spiritus in das Faß, behält aljo 4 Quart davon zurüd und füllt 
dann das Faß ziemlih vol Waffe. Das Waſſer wird fo warm genommen, 
daß die fertige Mifhung eine Temperatur von ohngefähr 200 R. erhält. 

Bon diefer Mifhung werden nun alle Stunden 10 Quart auf den Effig« 
bilder A gegoffen. Was von diefem Bilder adfließt, kommt auf das Miſchungs⸗ 
faß Bi, nachdem man zuvor von den zurüdbehaltenen 4 Quart Spiritus 
21/; Quart in daffelbe gegeben hat. 

Iſt das Miſchungsgefäß By voll geworden, fo fpeift man davon den Eſſig⸗ 
bilder B, das heißt, fo gießt man von feinem Inhalte (zweite Mifchung) alle 
Stunden 10 Quart auf diefen Bilder. 

Seldftverftändlih kommt dann das von dem Bilder A Abfließende nicht 
mehr auf das Mifhungsfaß B,, von welchem man eben abzapft, fondern auf 
das Miſchungsfaß B,, in welches wiederum vorher 21/, Quart Spiritus ges 
geben find, und chen fo felbftverftändlich war das Miſchungsfaß A,, um uns 
unterbrochen im Gange zu bleiben, ſchon mit neuer Mifchung beihidt, da A, 
völlig entleert ift. 

Das von dem Bilder B Ablaufende fommt auf das Mifhungsfaß Ch, in 
welches die noch übrigen 11/, Quart Spiritus gegeben find, und ift dies 
Miſchungsgefäß vol, fo kommt defien Inhalt (dritte Mifhung), allſtündlich in 
einer Quantität von 10 Quart auf den Bilder O, während das von dem Bil⸗ 
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der B Abfließende dann auf das Mifhungsfaß C, gegeben wird, das vorher 
1!/, Quart Spiritus erhalten hat. 

Bon dem Bilder C läuft fertiges Product ab, das auf die Lagerfäfler 
fommt. 

Da der Fall angenommen wurde, die Fabrikation fange nah dem Eins 
fäuern der Bilder eben an, fo ift begreiflih die Zufammenfegung der zweiten 
und dritten Mifchung in der eriten Zeit nicht fo, wie oben angegeben, weil fid 
in allen Fäffern unten Säuerungseflig befindet, aber in einigen Tagen wird Die 
Zufammenfeßung fo. 

Man erfennt, daß von den je zwei Mifhungsfäflern 3 B, und C Cı 
ſtets das eine benukt wird — nachdem die erforderliche Menge Spiritus hinein- 
gegoffen it — um das von den Bildern A und B Ablaufende aufzunehmen, 
das andere, um die Bilder B und C zu fpeifen. Das eine wird gefüllt, 
von dem anderen wird abgezapft. Es wäre möglich, mit einem einzigen Mi⸗ 
ſchungsfaſſe A auszureihen, aber, um in Bezug auf Anfertigung einer Mi⸗ 
[hung nicht fo ftreng an eine beftimmte Stunde gebunden zu fein, thut man 
wohl, aud zwei Mifchundsfäfler für die erfte Mifchung (A A,) zu halten. 

In den meiften Fabriken wird nur am Tage gearbeitet, und man wird 
dann täglich ſechszehn Aufguffe mahen können. Es refultiren alfo von dem 
Bilder C täglih 160 Quart fertiges Product. Da nun aber die Mifhung 
1/5 fertigen Effig enthält, fo reducirt fi die Menge des täglich fabricirten 
Eſſigs auf ohngefähr 140 Quart, und da für etwaige Störung im Betriebe 
noch etwas abgerechnet werden muß, es auch erforderlich fein kann, von dem 
fertigen Producte bisweilen auf B und A zurüdzugießen, um dieſe gleich- 
fam wieder einzufäuern, fo wird man ohngefähr auf 120 Quart, alfo 
auf 2/3 Oxhoft fertigen Effig täglich rechnen dürfen. Die drei Effigbilver lie- 
fern daher in drei Tagen 2 Orhoft Effig, und neun folder Bilder können alfo 
jeden Tag 2 Orhoft Effig geben. Haben die Effigbilder nur eine Höhe von 
6 bis 9 Fuß, fo werden auf diefelben ftündlih nur 6 bis 7 Quart aufgegofr 
fen, es refultiren dann täglich von denfelben 70 Bid 80 Quart fertiges Pros 
duct. Rimmt man mehr Effig zur Mifhung, fo ift dies der Fabrikation fürs 
derlih, aber man erhält begreiflich weniger Product von den Bildern. Out 
und Viel find bei der Eſſigfabrikation nie beifammen. 


Anftatt den Effig auf drei Bildern fertig zu machen, fann derfelbe natürs 
ih auch auf jedem einzelnen Bilder fertig gemacht werden. Man bat dann 
ſtreng genommen nur zwei Mifchungsfäffer in der Effigftube nöthig, nimmt 
aber zweetmäßiger Doch zwei Baare derfelben. Die auf dem einen Miſchungs⸗ 
fafje angefertigte erfte Mifhung kommt ſtündlich auf die drei Effigbilder, in 
denen anfangs feine Klüfiigkeit vorhanden if. Was fpäter von den Bildern 
abläuft, fommt in das andere Mifhungsfaß, nachdem in daffelbe die erforderliche 
Menge Spiritus gegeben ifl. Eine Stunde nad dem Aufgießen der lebten An- 
theile Mifhung aus dem erften Mifhungsfafle wird alle Flüſſigkeit, welche fi 
in den drei Bildern angefammelt hat, abgezapft und in das zweite Mifhunge- 
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faß gegeben, das dadurch gefüllt wird. Bon dieſem Faſſe, das nun die zweite 
Miihung enthält, wird dann auf die Bilder gegeben. In das erfte, geleerte 
Niſchungsfaß gießt man jebt den Neft des Spiritus und das von den Bildern 
Ablaufende, und füllt es ſchließlich, eine Stunde nah dem letzten Aufgießen auf 
die Bilder aus dem zweiten Miſchungsfaſſe, mit dem, was ſich in den Bildern 
angefammelt bat. Der Inhalt des erſten Mifhungsfaffes ift nunmehr die dritte 
Miſchung, welche auf die Bilder kommt. Der Antheil Klüffigkeit, welcher ſich 
nah dem erfien Aufgießen, auch wohl noch nah dem zweiten Aufgießen der 
dritten Mifchung in den Bildern unten anfammelt, wird zu der dritten Mifchung 
in das erfte Mifhungsfaß gegeben, da diefer Antheil aus der Flüffigkeit be- 
fteht, die nach dem legten Aufgießen der zweiten Mifhung auf den Spähnen 
adhärirt, die alfo noch nicht fertiger Effig if. Was dann abfließt und abgezapft 
wird, ift fertiges Product für das Lager. Das zweite Mifhungsfaß füllt man 
mit neuer Mifchung, die, nach vollitändigem Abzapfen des fertigen Productes, 
aufgegeben wird u. f. fe Man erkennt, daß bei diefer Art und Weife des Ber 
triebes, die Effigbilder gleihfam immer wieder von neuem angefäuert werden, 
aber es ift Dabei nicht möglich, ſtets eine beträchtliche Menge Flüſſigkeit in den 
Bildern zu laſſen, da vor dem Aufgießen einer anderen Mifhung ſtets alle 
Flüſſigkeit abgezapft werden muß. 


Weshalb der Eſſigmiſchung bei der Schnelleſſigfabrikation die Geſammt⸗ 
menge des Spiritus nicht auf einmal zugegeben wird, weshalb man für drei⸗ 
maliged Durchpaffiren der Mifhung dur die Effigbilder, den Spiritus in drei 
heile theilt, aber nicht in drei gleich große Theile, wird aus Folgendem erfichtlich. 

Die Erfabrung hat gelehrt, daß nicht jede beliebig große Menge von Als 
tohol bei einmaligem Durchgehen der Effigmifhung durd die Eſſigbilder ums 
gewandelt wird, daß man alfo den ſtarken Effig nicht durch einmaliges Durch⸗ 
yaffiren fertig machen kann. ine zu bedeutende Menge Alkohol [hwädht die 
Birtung des Effigpilzes. Je größer nun der Ueberfluß an Alkohol in einer 
Eifigmifhung ift, das heißt, je größer die Menge des Alkohole ift, welche bei 
einem Durchpaffiren der Effigmifhung durch die Bilder nicht in Effigfäure ver, 
wandelt wird, defto größer muß der Berluft an Alkohol durch Verdunftung fein. 
Da alfo jedenfalld bei einmaligem Durchpaſſiren einer alloholreihen Effig- 
miſchung durch die Effigbilder, eine beträchtliche Menge Alkohol unzerſetzt bleibt, 
fo thut man befler, einen Theil des Spiritus für ein zweites und drittes Durch⸗ 
paffiren zurüdzubehalten. Will man durchaus der Mifhung die ganze Menge 
des Spiritus auf einmal zufeßen, was nur für nicht zu altoholreiche Mifchungen 
ſtatthaft ift, fo muß dafür geforgt werden, daß bei ihrem erften Durchgehen 
dur die Bilder, die Temperatur in den Bildern nicht fehr hoch feige, theils 
um die Derdunftung des Alkohols möglichft gering zu machen, theild um hin⸗ 
teihend Alkohol für das zweite und dritte Durchpaffiren zu behalten; denn 
ift die Orydation des Alkohols in den Effigbildern beendet, fo beginnt die 
Zerſetzung des Effigs ſelbſt. 

Würde die Gefammtmenge des Spiritus, für dreimaliges Durchgehen der 
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Miſchung dur die Bilder, in drei gleiche Theile getheilt, fo würde offenbar 
die zweite Miſchung altoholreicher fein ald die erfte Miſchung, und die dritte 
Mifhung würde die alkoholreichfte werden. In der zweiten Mifchung befindet 
fi) dann nämlich, außer dem ihr zugegebenen Spiritus, nod der Antheil Spis 
ritus, welcher beim Durchgehen der erften Mifchung der Umwandlung in Eifig- 
fäure entgangen ift; in der dritten Mifchung noch der Antheil Spiritus, welcher 
beim Durchpaffiren der zweiten Mifchung nicht in Effigfäure verwandelt wurde. 
Da nun die zweite Mifhung alkoholreicher als die erfte ift, fo wird der Antheil 
Spiritus, welcher fih im zweiten Bilder der Umwandlung in Effigfäure entzieht, 
größer fein ald der, welcher im erften Bilder unverändert bleibt, die dritte Mi⸗ 
[hung muß alfo die altoholreichfte werden, und es wird in ihr, beim dritten 
Durchgehen dur die Bilder, viel Alkohol unverändert bleiben; das fertige 
Product ift noch reih an Alkohol, feine Stärke entſpricht nicht der Menge des 
aufgewandten Spiritus. Das Rationelle ift daher, wie man fieht, den Alkohol⸗ 
gehalt der zweiten Mifhung Eleiner fein zu laſſen ale den der erften Miſchung, 
und den Alloholgehalt der dritten Miſchung wieder Heiner als den der zweiten 
Mifhung. Der fertige Effig wird dann die geringfte Menge unzerfebten Alko⸗ 
“ hols enthalten, die Umwandlung des Alkohols in Effigfäure wird möglichſt voll» 
ftändig erfolgen. 

Die Vertheilung des Spiritus für das erfte, zweite und dritte Durchgehen 
der Mifhung durch Die Bilder, wie fie oben angegeben wurde, darf nicht ale 
unabänderlich betrachtet werden, fondern gilt nur als ein Beifpiel, wie man 
wohl die Bertheilung vornehmen kann. Der rationelle Fabrikant muß aus dem 
Gange des Effigbildungsprocefied in den verfhiedenen Bildern erfehen, ob jeder 
Bilder die gehörige Menge Alkohol, Effig und Ferment (Effigpilz und Nahrung 
dafür) hat, Und er muß, wenn nöthig, hiernach Abänderungen in der Bertheis 
lung des Spiritus eintreten laffen, wofür fih die nöthigen Anhaltspunkte uns 
ten ergeben werden. 

Schwache Effige können allerdings auf zwei Bildern fertig gemacht wer⸗ 
den, aber man thut in der Regel beſſer, auf flärferen Effig zu arbeiten und das 
Broduct, dem Breife angemefjen, zu verdünnen. 

Für die Darftellung des fehr ſtarken Eſſigs, des fogenannten Effigfprits, 
muß die Geſammtmenge des Alkohols der Mifhung 10 bie 121/, Proc. Tralles 
betragen, und ift ein viermaliged Durchpaſſiren der Miſchung durch die Bilder 
erforderlich oder doch rathſam, gewöhnlich noch unter bisweiligem Zurückgießen 
des Ablaufenden auf denſelben Bilder oder auf einen früheren. Die Frage, 
ob es zweckmäßiger ſei, öfter (alle Stunden) kleinere Mengen, oder ſeltener 
(alle 2 bis 3 Stunden) größere Mengen aufzugießen, iſt noch immer nicht mit 
Sicherheit entfchieden. 


Es kann nit dringend genug darauf aufmerkfam gemacht werden, daß 
das Verfahren der Schnelleffigfabrilation die unausgeſetzte Beauffihtigung der 
Effigbilder erfordert, daß man alfo dazu eines Arbeiterd bedarf, der die Bilder 
gehörig zu Überwachen verfteht, auch den guten Willen dazu bat, und der 
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fih.. zu Helfen weiß. Bei nadhläffigem, unaufmerkfamem Arbeiten gebt die 
Miſchung fo gut wie unverändert durch die Bilder, fteht die Stärke des fertis 
gen Eſſigs in fehr ungünſtigem Verhältniffe zur, Menge des aufgewandten 
Spiritus. 

Der Effigbildungsprober, felbft wenn er nur ein empiriſcher ift, ein 
empfindliches Araometer mit einer, in gleihgroße Grade getheilten Scala, ift 
bei der Schnelleifigfabrifation ganz an feinem Plage, ja ift eigentlich unerläß- 
li für den Arbeiter. Hat der Arbeiter Luft zur Sache und Verſtand genug, 
fo lernt er bald aus Erfahrung kennen, wie viel Grade des Eifigbildungspro- 
bers die von den verſchiedenen Bildern ablaufenden Flüffigkeiten, bei gutem 
Gange des Effigbildungsprocefies, zeigen müſſen, und er lernt mit der Zeit, 
etwaige Fehler im Procefie zu befeitigen, den guten Gang wiederherzuftellen 
und zu erhalten. 

In Bezug auf Leichtigkeit und Bequemlichkeit der Ausführung fteht das 
ältere, Iangfamere Fabrikationdverfahren weit über dem neueren, fihnelleren. 
Eind bei jenem die Säuerungsfäſſer der Effigftube mit der Effigmifhung bes 
ſchikt, fo ift eigentlich alle Arbeit gethan, es hleibt nur übrig, die Effigftube 
auf der erforderlihen Temperatur zu erhalten, und von Zeit zu Zeit nachzuſehen, 
ob die Effigbildung in allen Fäffern gehörig vorfchreite. So leicht fommt man, 
wie gefagt, bei dem neueren, fihnelleren Berfahren nicht weg, dies nimmt die 
größte Aufmerkfamkeit unausgefegt in Anſpruch. 

Was die Zeichen des gehörigen Verlaufs der .Effigbildung in den Eſſig⸗ 
bildern find, was man bei fehlerhaften Gange des Proceffes zu thun hat, um 
den richtigen Gang wieder herzuftellen, was überhaupt den guten Erfolg der 
Schnelleffigfabritation fihert, fol nun in dem Nachſtehenden beſprochen werden. 

Das fihere Zeichen des guten Ganges der Effigbildung in den Effighil- 
dern ift eine gewifle hohe Temperatur in den Bildern. Die Temperatur muß 
annähernd 300 R. fein; fie ift etwas höher beim erften Durchgehen der Mifhung, 
etwas niedriger beim zweiten und dritten Durchgehen. Giebt das Thermometer 
(Seite 47) diefe Temperatur an, fo befinden ſich die Bilder in dem fihon mehr⸗ 
fah erwähnten dunftenden Zuftande, wobei dem Hineinriechenden ein ftedhend 
faurer Dunft entgegenftrömt. 

Es muß alfo mit aller Sorgfalt dahin gewirkt werden, daß ſich die ange: 
gebene Zemperatur in den Bildern unausgefeßt erhalte. Zeigt ein Eſſigbilder 
die Temperatur nicht, befindet er fich nicht in dem dunſtenden Zuftande, fo ift 
er gleihfam todt, er athmet feinen Sauerftoff ein, es geht keine Effigbildung 
in demfelben vor, die Mifhung läuft unverändert über die Spähne. If, im 
Gegentheil, die Temperatur in den Bildern zu body, fo deutet Died ebenfalls 
auf einen fehlerhaften Bang des Procefied; die Verwandlung des Alkohols in 
Eifigfäure erfolgt unvollitändig, es verdunftet viel Alkohol, Eſſig ſelbſt wird 
zerſetzt und Effigaale finden ſich in Menge ein. 

Auf den Bang des Säuerungsprocefied in den Bildern haben nun fehr 
verfchiedene mftände Einfluß, fo die Menge der Luft, welche in die Bilder ſtrömt, 
und die Temperatur diefer Luft, alfo der Effigftube; — ferner die Temperatur, 
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mit welcher die Mifhung aufgegoflen wird, und die Menge, in welcher die Mi⸗ 
fung periodifh aufgegoffen wird, — endlich die Zufammenfeßung der Mifchung. 

Der Luftzutritt in die Bilder wird am bequemften durch den Schieber im 
Dedel derjelben reguliert (Seite 47), da die Menge der Luft, welche unten durch 
die Zugöffnungen der Bilder einftrömt, abhängig ift von der Menge Luft, 
welche aus der Deffnung im Dedel ausſtrömt. Wie weit der Schieber im Deckel 
geöffnet oder gefchloffen werden muß, oder wie. weit der Luftzutritt unten, an 
den Zuglöchern, zu vermehren oder zu vermindern ift, dies muß für jeden ein⸗ 
‚zelnen Bilder ausprobirt werden. Kür jeden einzelnen Bilder deshalb, weil die 
Füllung der Bilder niemals völlig gleich if, die Spähne bald dichter bald wer 
niger dicht liegen und weil, der Erfahrung gemäß, die Bilder für das erfte 
Durchpaſſiren nicht diefelbe Menge Luft erhalten, wie die Bilder für das zweite 
und dritte Durchpaffiren. 

Es ftrömt die erforderliche Menge Luft in einen Bilder, wenn fib in 
demfelben, unter den obwaltenden Umftänden, die Temperatur mit Leichtigkeit 
hoch erhält. Es gab eine Zeit, wa man etwaiges fchlechtes Arbeiten der Eſſig⸗ 
bilder faft immer einem Mangel an Luft zufchrieb, die Erfahrung hat indeß 
fattfam gezeigt, daß weit häufiger in entgegengefeßter Richtung gefehlt wird, 
daß ein zu großer Meberfhuß an Luft viel gewöhnlicher die Urfache des unges 
nügenden Erfolges der Fabrikation ift, ald Mangel an Luft. 

Man wäre fehr im Irrthum, wenn man glaubte, daß die Luft, welche die 
Effigbilder durchſtrömt, den -ganzen Sauerftoffgehalt zur Oxydation des Alkohols 
abgäbe, und daß nur Stickſtoffgas aus der Deffnung im Dedel der Bilder ent⸗ 
wide. Knapp fand den Sauerftoffgehalt der entweidhenden Luft im Mittel 
19,4 Procent, fo daß alfo, den Sauerftoffgehalt der atmofphärifchen Luft 20,9 
Proc. gefebt, nur 1,8 Proc. Sauerfloff nußbar verwandt worden waren. Ich 
babe bei fehr zahfreichen Unterfuhungen der Luft aus Effigbildern, den Sauer» 
ftoffgehalt derfelben immer zwiſchen 14 bis 16 Proc. gefunden, durchfchnittlich 
alfo 15 Broc., und: bei dem beiten Gange der Fabrifation, wie leicht einzus 
fehen, den geringften Sauerftoffgehalt. Es fteht alfo feft, daß bei der jekt 
üblihen Einrichtung der Efftgbilder, und bei dem jet üblichen Verfahren, der 
atmofphärifchen Luft in den Effigbildern nur ein verhältnigmäßig Peiner Theil 
Sauerftoff entzogen wird, höchften® etwa ein Biertheil. Ob es möglich ift, der 
Luft bei der Eſſigfabrikation allen Sauerftoff zu entziehen, darüber fehlen Bers 
ſuche; jedenfalle muß danach getrachtet werden, ihr die möglichft größte Menge 
Sauerftoff zu entziehen, da jeder Ueberſchuß an Luft, welcher durd die Bilder 
geht, Wärme und Alkohol entführt. Man verwende daher große Sorgfalt auf 
Regulirung des Luftzuges und gebe nicht mehr Luft als eben nöthig if; man 
wird dann finden, daß die Temperatur in den Bildern am höchſten fleigt und 
fich am leichteften hoch erhält. Ich habe Fabriken gefehen, und darunter eine 
fehr große, mit 60 Effigbildern, wo die früheren großen Zuglöcher fämmtlid 
durch hölzerne Zapfen verfhloffen waren, in welche man eine Löcher gebohrt 
hatte (Seite 51). Uebrigens regulirt fi der Luftzug in den Effigbildern 
zum Theil von felbft, er ift bei gleichgeöffneten Zuglöchern nicht immer glei. 
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Man denke daran, daß das Einftrömen der Luft in die Bilder, durch die unteren 
Zugöffnungen, die Kolge davon ift, daß Sauerftoff aus der Luft weggenommen 
wird, und daß die durch die hohe Temperatur fpecififch leichter gewordene Luft 
in die Höhe fleigt. Je mehr nun im Inneren der Bilder der Luft Sauerftoff 
entzogen wird, defto mehr muß Luft nachftrömen, und je höher die Temperatur 
in den Bildern, im Vergleiche zur Temperatur der Effigftube, defto rafcher fteigt 
die Luft in den Bildern auf, deſto mehr muß ebenfalld Luft in gleicher Zeit 
unten einftrömen. Iſt der Effigbildungsproceh fehr lebhaft im Gange, fo 
wird viel Sauexktoff verbraucht und ift die Temperatur in den Bildern fehr 
hoch. Es findet dann ein flärferer Zug ſtatt und es ftrömt, bei ungeänderter 
Sröße der Zugöffnungen, doch mehr Luft in die Bilder, als bei weniger leb⸗ 
haftem Gange der Effigbildung, wo weniger Sauerftoff verbraucht wird und 
die Temperatur weniger body ift. 

Am Abend, nad dem letzten Aufgießen, müffen die Zugöffnungen fehr 
verkleinert oder faft ganz gejchloffen werden, weil die Käfler während der Nacht 
nit viel Luft nöthig haben. Die Temperatur halt fih dann in den Bildern 
auf der erforderlichen Höhe, fteigt meiftend fogar um einige Grade, während 
Abkühlung der Bilder ftattfinden würde, wenn die ganze Nacht hindurch Luft 
durh Diefelben ftrömte, ohne daß darin Effigbildung und in Folge davon 
Bärmeentwicelung ftattfände. 

Es wäre des Verſuchs werth, die Luft periodifch in die Effigbilder treten 
zu laſſen, namlich vor jedem Aufgießen. Nach dem Aufgießen hätte man den 
Zutritt dex Luft ganz abzufperren, alfo 3. B. die Definung im Deckel oder 
beffer die unteren Zugöffnungen ganz zu fließen. Die zwifchen den Spähnen 
in den Bildern befindliche Luft würde zur Oxydation des Alkohols der aufge, 
goffenen Mifchung ausreichen. Nach einiger Zeit wäre dann die Luft zu ers 
neuern,. durch Deffnen aller Zuglöcher, dann hätte man neue Mifchung aufzus 
gießen und die Zugöffnungen wieder zu fliegen. Das Thermometer würde 
erfehen laſſen, ob dies periodifche Eintreten der Luft Nutzen brächte oder nicht. 

In welcher Menge und mit welcher Temperatur die Mifchung aufzugießen 
if, damit die Bilder unter den obwaltenden Umftänden in dem dunftenden 
Zuftande, das heißt, gehörig warm bleiben, darüber wird man bald durch die 
Erfahrung belehrt. Wollen fih die Bilder nicht mit Leichtigkeit auf der er 
forderlihen Temperatur erhalten, fo muß man weniger Mifehung, oder die Mi— 
(hung wärmer aufgeben, auch wohl die Effigfiube wärmer halten. Steigt, im 
Gegentheil, die Temperatur in den Bildern zu hoch, fo muß man Fälter auf 
gießen, Tann dann auch wohl mehr Mifhung aufgießen und die Effigftube 
weniger heizen. Man ficht ein, daß die Menge der aufzugießenden Mifchung, 
deren Temperatur und die Temperatur der Effigftube vorzüglih durd die 
Größe der Effigbilder bedingt wird. 

Die Menge der aufzugießenden Miſchung darf, begreiflih, nicht jo groß 
fein, daß fie die ganze Füllung der Bilder abfpühlt, und deshalb größtentheils 
tafh unten in den Bilder ankommt. Sie darf nur. die Spähne im oberen 
Theile der Bilder beneben, um von bier ab, allmälig, über die tiefer liegenden 
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Spähne zu fidern und dabei in Effig umgewandelt zu werden. Erfolgt die 
Eifigbildung in den Bildern wirflih nur durch Dermittelung des Effigpilzes, 
fo hat das Aufgießen einer zu großen Menge Mifchung offenbar au den Nach⸗ 
theil, daß der Effigpilz von der Mifhung bedeckt und dadurch unwirkfam wird, 
oder daß er abgefpühlt wird. 

Dur die aufzugießende Miſchung darf ferner Die Temperatur der Bilder 
nicht unter die Temperatur berabgebracht werden, welche zur fchnellen Effigbil« 
dung, zur raſchen Oxydation des Alkohols noihwendig ift, und es darf dadurch 
auch nicht die Möglichkeit herbeigeführt werden, daß die Tepperatur in den 
Bildern zu hoch ſteige. 

Zeigt ein Bilder die erforderliche hohe Temperaiur und kommt in denſel⸗ 
ben ſehr kalte Miſchung in zu großer Menge, ſo entzieht dieſe dem Bilder ſo 
viel Wärme — fie erwärmt ſich auf Koſten der Wärme des Bilders — daß der 
rafche Oxydationsproceß aufhört. Die Mifhung geht größtentheild unver: 
ändert über die Spähnez erft wenn man den Bildern längere Zeit Ruhe Iäßt, 
erhebt fich die Temperatur wieder, fangt die rafche Effigbildung wieder an. 

Erhält ein Bilder, welcher die gehörige Temperatur befibt, im Gegentheil, 
jehr warme Mifhung, jo fleigt die Temperatur in demfelben, namentlih wenn 
die Effigftube ſtark geheizt ift, ungebührlich hoch, es entweicht viel Alkohol, Eſſig⸗ 
fäure ſelbſt wird zerfeßt, es entiteht eine fchleimige Subftanz und Effigaale 
ftellen fih in großer Menge ein *). 

Die Mifhung muß alfo nur fo warn aufgegoffen werden und die Tem⸗ 
peratur der Effigftube darf nur fo hoch fein, dag fich die Faͤſſer gleihmäßig auf 
der erforderlichen Temperatur von ohngefähr 28 bis 300 R. erhalten. 

In früherer Zeit wurde fehr allgemein der Behler begangen, daß man von 
den Effigbildern zuviel verlangte, und es war nahe daran, daß dadurd das 
ganze Berfahren der Schnelleffigfabrifation in Mißeredit kam und verworfen 
wurde. Man machte, im Berhältnig zur Größe der Bilder, zu ftarke Aufgüfle, 
goß fehr warm auf, heizte die Effigftube fehr ſtark, um die Temperatur der 
Bilder hinreihend Hoch zu halten, weil man durch fehr hohe Temperatur der 
Bilder zu nüben glaubte Nichts ift indeß unpraktifcher, als mit wenig Bils 
dern viel Effig, bei hoher Temperatur der Effigftube und der aufzugießenden 
Miſchung fabriciren zu wollen, denn die Stärke des fo gewonnenen fertigen Eſ⸗ 
figd entfpriht der Menge des aufgewandten Spiritus durhaus nicht, weil 
viel Alkohol verdunftet und der Umwandlung in Effigfäure entgeht, auch Effig- 
fäure felbft zerſetzt wird. 

Der größte Vortheil, den das ſchnellere Verfahren der Effigfabrikation 
gegenüber dem Iangfameren Verfahren bietet, ift, wie fchon Seite 34 angedeus 
tet wurde, daß man dabei die zu ſäuernde Mifchung nicht durch Heizung der 
Effigftube auf der, zur rafchen Säuerung erforderlichen, höheren Zemperatur zu 


*) Mir ift es in der Praxis vorgefommen, daß bei fehr hoher Temperatur ges 
wonnener Eiflg auf tem Lager, nad einiger Zeit, fich ganz in eine gallertartige 
Maſſe verwandelte. 
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erhalten braucht, fondern daß man fie auf diefer Temperatur durch die Wärme 
erhalten Tann, welche bei der Säuerung felbft frei wird. Bill man fi daher 
nicht Diefes großen Bortheil begeben, fo muß man fo arbeiten, daß nur geringer 
Aufwand an Heigmaterial für Heizung der Effigftube und für das Erwärmen 
der Mifchung zu machen if. Es heißt das Unmögliche verlangen, viel 
und ftarfen Effig von den Bildern zu erhalten, denn ohne Ausnahme 
ift die Qualität, die Stärke des Eſſigs, um fo geringer, je größer die Quanti- 
tät, welche die Bilder in einer gewiflen Zeit liefern. Dan thut immer beiler, 
weniger ſtarke Aufgüffe zu machen oder einen Sa Bilder mehr anzufhaffen 
und die Temperatur in den Bildern etwas weniger hoch fein zu laffen; man er» 
hält dann immer einen Eſſig, deſſen Säuregehalt dem Altoholgehalte der Mis 
[hung am meiften entfpriht, da viel Effig in kurzer Zeit nicht ohne beträcht- 
lichen Berluft an Alkohol zu erhalten if. Es giebt Eſſigfabriken, welche einen 
Effig, defien Stärke der aus dem Alkoholgehalte der Effigmifhung berechneten 
Stärke fait völlig gleichkommt, dadurch erzielen, daß fie von einem Satze ziem⸗ 
lich großer Bilder ftündlih nur 5 bis 6 Quart fertigen Effig ziehen, indem fie 
mit der Mifhung immer einen Theil des Eſſigs von den Bildern felbft wieder 
aufgießen. Später foll davon ausführlicher die Rede fein. 

Im Allgemeinen wird es volllommen ausreichen, die Temperatur der Eſſig⸗ 
ftube auf 18 His 200 R. zu halten, und die Mifchung mit diefer Temperatur 
aufzugießen. Wird die Mifchung etwas wärmer aufgegeben, fo kann die Tem⸗ 
peratur der Effigftube felbft noch niedriger fein, fo daß man während der wärs 
meren Jahreszeit gar nicht nöthig hat, die Stube zu heizen. 

Zum Erwärmen der Effigmifhung befand fi früher um den Dfen der 
Effigftube ein Geräft mit Börten, auf welche große bauchige Glasflafehen mit 
der aufzugießenden Mifhung geftellt wurden (Seite 49). Man conftruirte auch 
wohl den Dfen fo, daß die Flafchen auf den Zügen deffelben Plab Hatten. 

Die folgende Borrihtung zum Erwärmen, welche fih in der Praris völlig 
bewährt bat, wird von Feiner anderen übertroffen und kann deshalb allen Fa⸗ 
briten empfohlen werden, welche die Mifchung erwärmt aufgießen. 

Man ftelle auf den unteren Zug des Ofens der Effigftube eine Fleine vier⸗ 
feitige kupferne Pfanne, fo daß deren Boden durch den Ofen erwärmt wird. 
Diele Pfanne fteht durch zwei horizontale Röhren mit einem hölzernen Troge 
oder Bottiche in Verbindung. Das eine Rohre verbindet den unteren Theil der 
Pfanne mit dem unteren Theile des Troged, das andere verbindet den oberen 
Theil beider; Teßteres ift dur den Hahn verfihließbar. Füllt man nun den 
Trog bis über das obere Rohr mit Waffer, fo fteht natürlich aud in der Pfanne 
das Waſſer auf derfelben Höhe, und erwärmt fi das Waffer in der Pfanne, 
fo dehnt es fih aus und fließt durch das obere Rohr in den Wärmeirog über. 
Durch das untere Rohr tritt fogleih aus dem Wärmetroge wieder kaltes Waf- 
fer in die Pfanne, das erwärmt wird und in das obere Rohr zurückkehrt. So 
findet eine fortwährende Circulation ftatt und in fehr kurzer Zeit ift der Wär- 
metrog mit warmem Waffer gefüllt. 

In den hölzernen Wärmetrog kommen nun gläferne Flaſchen von ohnge⸗ 
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fähr 5 bis 6 Quart Capacität mit der zum Aufgießen beftimmten Mifchung, 
worin diefe in kurzer Zeit auf 22 bis 249 R. erwärmt wird. Die Größe des 
Troges richtet fih natürlich nach der Ausdehnung der Effigfabrif, die Form 
nad der Rocalität. Hat derfelbe eine Lange von 5 Fuß und eine Breite von 
2 Fuß, fo finden 10 bis 12 Flaſchen von angegebener Größe vollig Raum 
darin. 

Es ift zwedimäßig, den Trog etwas tiefer zu machen ald die Pfanne, und 
die Klafchen nit unmittelbar auf den Boden, fondern auf einen Lattenboden 
oder Siebboden zu ftellen; es ift ferner zwedmäßig, durch Qucrleiften und 
Längsleiften Abteilungen für die Flaſchen zu bilden, damit diefelben nicht in 
unangenehme Berührung mit einander kommen. Zwifhen den Reihen der 
Flaſchen läßt man dann einen etwa 3 Zoll breiten Raum, um in diefem einen 
Neifigbefen oder ein flaches Stück Holz ohne Gefahr für die Flaſchen hin und 
her bewegen und fo das Wafler des Troges umrühren zu konnen. Dies ift 
nothwendig, weil das wärmere Waſſer fih oben im Troge befindet und daher 
von Zeit zu Zeit mit dem unteren fälteren Wafler vermifcht werden muß. 

Je wärmer das Waſſer in dem Troge gehalten wird, defto ſchneller kommt 
natürlih die Miſchung auf die gewünfchte Temperatur. Man darf nie unter 
laften, die Klafchen vor dem Aufgichen der Mifhung zu fhütteln und anfangs 
mit dem Thermometer zu prüfen. If die Mifhung zu warm geworden, fo 
muß man dur Zugeben von Falter Miſchung abhelfen. Nad einiger Zeit 
erlangt man die Fähigkeit, die Temperatur durd das Gefühl genau zu bes 
flimmen. , 

Der Hahn am oberen Berbindungsrohre der Pfanne und des Troges iſt 
vorhanden, um verhindern zu können, daß das Wafler im Troge zu heiß werde. 
Je mehr namlich der Hahn gefchloffen wird, defto weniger kann heißes Wafler 
aus der Pfanne in den Trog übertreten. Daß die Pfanne auch durch eine be- 
fondere kleine Teuerung geheizt werden fann, wenn das Erhitzen auf dem Ofen 
nicht angeht, verfteht fih von felbit. 

Iſt neben der Eſſigfabrik eine Spiritusfabrif vorhanden, fo läßt fich der 
MWärmetrog fehr vortheilhaft mit dem warmem Waſſer der Beden und des 
Kühlfaſſes fpeifen und dann felbft auch die Heizung der Effiaftube damit ber 
werfftelligen, indem man das heiße Wafler in etwas weiten kupfernen Röhren 
in der Stube umherführt. 

Wie ich es ſchon vor einer langen Reihe von Jahren empfohlen habe, ar: 
beitet man indeß jebt in den Schnelleffigfabriten meiſtens auf eine Weife, welche 
das Erwärmen der Effigmifhung durch eine befondere Vorrichtung ganz über: 
flüffig macht, und welche ohne alle Frage die rationellfte Art und Weife zu ars 
beiten if. Die Flüffigkeit, welche fih in den Bildern anfammelt, bat, da fie 
von den Spähnen, dem Heerde der Eifigbildung kommt, eine hohe Temperatur. 
Man läßt fie nicht fogleich abfließen, fondern läßt fie einige Zeit in den Bildern, 
damit fie fih etwas abfühle und zur Erwärmung der Bilder beitrage.. Wie 
ftark fie ſich abkühlt, hängt natürlich unter fonft gleichen Umftänden, nament- 
(ich dei gleicher Temperatur der Effigftube, davon ab, wie lange man fie in 
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den Bildern läßt, wie groß alfo der Raum unter den Zugöffnungen der Bilder 
it, und welde Höhe die Sförmige Abflugröhre hat. Es liegt nun fehr nahe, 
die Flüſſigkeit dem erften Bilder fo warn, als es für den zweiten Aufguß dien- 
lich if, zu entnehmen und fie, unter Zufaß von Spiritus, auf den zweiten Bil 
der zu gießen; von dem zweiten Bilder ebenfalls die Flüſſigkeit abzuzapfen 
und fie, wieder unter Zufaß der erforderlichen Menge Spiritus, auf den dritten 
Bilder zu geben u. f. f. Dadurch wird das befondere Erwärmen der Aufgüſſe 
überflüffig, und es fallen au natürlich die Mifchungsfäffer 3 und C weg. 

Die Menge des Spiritus, welche jedem Aufguffe für den zweiten und 
dritten Bilder zuzufegen ift, läßt fich leicht berechnen. Nehmen wir ala Beis 
jpiel die Seite 53 u. f. angeführte Mifhung, welde auf drei Bildern, dur 
ſtündliches Aufgießen von 10 Quart in Effig umgewandelt wird. Die Mi— 
[hung für den erften Bilder erhält, wie dort angegeben, 81/, Quart Spiritus 
von 80 Proc., pro Orhoft von 180 Quart, und ftündlih kommen davon 
10 Quart auf den erften Bilder, fo daß fie nach 18 Stunden den erften Bilder 
paffirt iſt. 

Anftatt nun die Geſammtmenge der vom erften Bilder ablaufenden Flüf- 
figfeit mit 21/, Quart Spiritus in das Mifchungsgefäß B zu geben und aus 
diefem den zweiten Bilder zu fpeifen, giebt man ſtündlich den achtzehnten Theil 
von 21/, Dnart Spiritus, das ift annähernd 1/; Quart, in einen Eimer, der 
bis an eine Marke 10 Quart faßt, füllt ihn His zu diefer Marke mit der war⸗ 
men Flüffigkeit aus dem erften Bilder und gießt diefe Miſchung auf den zwei- 
ten Bilder. 

Um die Mifhung für den dritten Bilder zu bekommen, welche 11/, Duart 
Spiritus pro Qrhoft erhalten fol, giebt man in gleicher Weife den achtzehnten 
Theil diefed Spiritus — man denfe daran, daß 18 Aufguffe à 10 Quart 
gleich find einem Oxhoft — alfo Yıs Quart, ſtündlich in den Eimer, füllt den 
Eimer bis zur Marke aus dem zweiten Bilder und gießt died Gemiſch auf den 
dritten Bilder. 

Zum Abmeſſen der Heinen Duantitäten Spiritus für diefe Art und Weife 
zu arbeiten, bedient man fih zweckmäßig eines Glaschlinders, der Quart 
faßt und der in fechögehntel Quart, alfo in 4 Theile getheilt ift, und zwed- 
mäßig verdünnt man auch den Spiritus mit Waffer, damit man größere Mengen 
Flüffigkeit zu meffen hat. Vermiſcht man z. B. den Spiritus für den zweiten 
Bilder mit dem gleichen Bolumen Waſſer (1 Quart Spiritus, 1 Quart Waffer), 
fo hat man davon Y/, Quart anftatt 1/;, Quark zu nehmen, und mifht man 
für den dritten Bilder 1 Quart Spiritus mit 2 Quart Wafler, fo muß von 
diefem verdünnten Spiritus ebenfalld 1/, Duart genommen werden, anftatt 
I; Quart, wie es ohne Verdünnung des Spiritus erforderlih if. Daß für 
Waſſer befier Effig angewandt wird, verſteht ſich von felbfl. 

Die Mifhung für den erften Bilder hält fih in dem Mifchungsfafle, wenn 
fe mit warmem Waffer bereitet wurde und wenn das Kap mit fchlechten Wärme⸗ 
leitern umgeben ift, 3. B. mit Papier überflebt oder von grobem Zeuge umhüllt 
it, lange Zeit hindurch warm, fo daß man faum nöthig haben wird, fie nod 
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befonderd zu erwärmen. Außerdem zeigt, wie ſchon mehrmals berborgehoben, 
der erfte Bilder ſtets die höchſte Temperatur und bleibt am Leichteften warm, fo 
daß hier das Aufgießen der Mifhung in erwärmtem Zuftande am wenigiten 
nöthig ift; man bat bei dem erften Bilder in der Regel mehr dafür zu forgen, 
daß die Temperatur nicht zu hoch fleige, ald daß fie zu nicdrig werde. 

Man fagte früher, es fei von der größten Wichtigkeit, daß die Effigbilder 
die gehörige Menge von Ferment enthielten, weder zu viel noch zu wenig. Wir 
müflen jebt an die Stelle des Wortes Ferment, die Worte Eſſigpilz und Nah- 
rung für denfelben fegen. Fehlt es aus irgend einem Grunde an Eifigpilz, fo 
erfolgt die Ummandlung des Alkohols in Effigfäure unvollftändig und die Bil« 
der erwärmen ſich deshalb nicht genug; bei zu üppiger Vermehrung des Eſſig⸗ 
pilzes zeigen die Bilder fehr hohe Temperatur, es refultirt trüber, auch wohl 
gelbliher und verhältnißmäßig ſchwacher Effig und es finden fih gewöhnlich 
außerordentlich viel Effigaale ein. 

Um einen Bilder, der zu arm an Effigpilz ift, der fich ſtill geitellt hat, 
wie man fagt, wieder in den gehörigen Stand zu verfegen, darf man nur einige 
Zeit hindurch lauwarmen Effig, dem ein wenig Nahrung für den Effigpilz zu- 
gegeben ift, alfo 3. B. ein wenig Weißbier oder Malzwein, in ziemlich großen 
Zwifchenräumen aufgießen und immer wieder zurüdgießen, indem man zugleich 
Sorge trägt, daß die Temperatur des Dilderd fih dabei auf etwa’ 330R. erhält. 
Der Effigpilz entwicelt fih dann in erforderlicher Menge. Giebt man hierauf 
dem Effige etwas Mifchung zu, fo kommt der Bilder fehr bald wieder in die 
gehörige Thätigkeit. 

Das einfachfte Mittel, einen Bilder, der an zu vielem Pilze Teidet, der, bei 
hoher Temperatur, trüben, gelblihen, ſchwachen Effig liefert, wieder zu ver» 
befiern, in Ordnung zu bringen, ift: auf einmal mehrere Eimer recht klaren, 
ftarken, lauwarmen Effig aufzugießen, um dadurd einen Theil des vorhandenen 
Pilzes wegzuſpuͤhlen. 

Aetheriſche Dele ſchwächen oder vernichten die Wirkung des Eſſigpilzes, 
machen den Pilz unthätig und können deshalb, mit Vorſicht angewendet, eben⸗ 
falls benußt werden, um einen Ueberfhuß an Effigptlz unfhäadlich zu machen 
oder zu befeitigen. Man giebt der am Abende zulebt aufzugießenden Miſchung 
— denn in der Nacht, wo nicht aufgegoffen wird, vermehrt ſich namentlich der 
Pilz — einige Tropfen eines Atherifchen Deld, z. B. Neltenöl zu, oder etwas 
Miihung, die man über Gewürznelten bat ftehen lafien. Das Atherifche Del 
ihwädht die Thätigkeit des Pilzes und hindert die Bildung von neuem Pilze, 
ohne fonft nachtheilig auf den Eſſig einzumwirken; der Effig erhält vielmehr 
durch manche ätherifche Dele, indem diefe felbft vollftändig zerfeßt werden, einen 
ſehr Tieblihen Gerud, wie fpäter befprochen werden fol (Schulze). 

Durch ätheriſche Dele und antifeptifche (fäulnipwidrige) Subſtanzen über: 
haupt, fo namentlih durch fehr geringe Mengen von anorganifhen Säuren, 
3. B. Schwefelfäure, laſſen fih auch die Eſſigaale mit Leichtigkeit vernichten. 
Man hat dabei forgfaltig ein Uebermaß diefer Subftanzen zu vermeiden, damit 
nicht alles Ferment unwirkfam werde; die Bilder hören fonft auf zu arbeiten, 
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und man Tann fie nur wieder in Thätigleit bringen, wenn die Mifchung nicht 
zu wenig ſtickſtoffhaltige Stoffe, Nahrung für den Effigpilz, enthält, oder wenn 
man der Miſchung ſolche Stoffe zufeht *). 

Zufäge zu der Effigmifhung aus Spiritus, Waffer und Effig, wie man 
fie nicht eben felten in Fabriken anwendet, welche nah dem älteren Berfahs 
ten arbeiten (Seite 41), dürfen bei der Schnelleffigfabrifation nur mit großer 
Vorſicht benugt werden und mande davon find geradezu verwerflid. 

So find ale Nahrung für den Effigpilz alle Zuſätze ungeeignet, welche 
die Miſchung trübe machen, alfo Sauerteig, Hefe und ähnliche Subflanzen. 
Die Effigbilder würden, bei deren Benutzung, zu Klärfäffern; die Subftanzen 
würden fih auf den Spähnen ablagern und würden bier bei der hohen Tems 
peratur in faulige Zerjeßung übergeben. 

Zuder, Syrup, Honig, Bierwürze und Auszüge aus zuderhaltigen Subs 
Ranzen, in größerer Menge angewandt, können nur fhaden. Der Zuder kann 
in den Effigbildern nicht, wie bei dem Lagern der Mifchung in der Eſſigſtube, 
die Weingährung erleiden und Alkohol geben, er bleibt entweder unzerſetzt oder 
es entfiehen aus demfelben fchleimige Zerfeßungsproducte, welche die Spähne 
überziehen und den Luftzug hindern. Im fehr Meiner Menge angewandt dienen 
Sprup, Würze und dergleichen dazu, Nahrung für den Effigpilz in die Mifchung 
ju dringen. Gegohrene Flüſſigkeiten find die beiten Zufäge; fie müflen mög- 
lichſt vollſtändig vergohten und volllommen Kar fein, alfo abgelagert, oder, 
wenn nöthig, auf Klärfäſſern geklärt fein. Meiftens wird Malzwein, gut vers _ 
gohrenes Weißbier genommen. 

In manchen Fabriken findet fi ein befonderes, ftehendes Faß mit einer 
jauren gegohrenen Flüffigkeit, dem. fogenannten Ferment, in welchem man das, 
was täglich verbraucht ift, immer durch Wafler und Spiritus, zu Zeiten au 
durch Weißbier und zuderhaltige Flüſſigkeiten erfebt. Zur Darftellung dieſes 
fogenannten Ferments (ed Liefert Nahrung für den Effigpilz) find bisweilen 
ſehr complicirte Borfchriften gegeben, von denen eine bier ald Euriofum eine 
Stelle finden mag. Man bringt in das Faß 40 Quart fiedendes Waſſer, 
3 Pd. gereinigten Weinftein, 12 Loth Weinfäure, 3 Pfd. Zuder, 1 Pfd. Honig, 
jener 40 Quart Bier, 40 Quart Effigfprit, 6 Stück zerſchnittene Citronen, 
12 PBfd., oder mehr, Eberefchenbeeren (die rothen Beeren von Sorbus aucuparia, 
wie fie zum Dohnenftieg, zum Krammetsvögelfang benugt werden), 10 Quart 
verdünnten Wein oder Apfelwein und ein Paar Taffen gute Bierhefe (Oberhefe) 
oder aufgeweichte Preßhefe. Sobald die Gährung tüchtig im Gange, febt man 
täglid 1/, Quart Spiritus in 4 Quart herausgenommener Flüffigkeit und 4 
Quart Waſſer hinzu. Das Wafler wird wärmer und Fälter angewandt, näm« 
ii fo, daß die Temperatur der gährenden Flüffigkeit nicht über 329 R. fteigt. 


*) Wie verſchieden die Anflchten von Biel und Wenig find, Hat mich abermals die 
obige Stelle gelehrt. Ein Fabrilkant fchrieb mir, er habe auf jenen Apparat %, Quart 
Schwefelſaure angewandt um die Eſſigaale zu töbten; der Zweck fei erreicht worden, 
- aber die Effigbildung habe aufgehört. Nicht zu vervundern, einige Tropfen der Säure 
mußten genommen werben. 
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Jeden dritten Tag giebt man 4 Duart Bier und 1/; Quart Apfelwein zu und 
fo fort, bis das Faß vol if. Rad einigen Tagen ift das Ferment zum Ges 
brauch fertig. Das Faß hat zwei Hähne, einen dicht über dem Boden, um 
den ganzen Inhalt abzapfen zu können, einen anderen in der Mitte, aus welchem 
man für den Verbrauch abzapft, das Abgezapfte, wie fhon gefagt, durch Waſſer 
und Spiritus, Bier und zuderhaltige Slüffigkeit erfepend. — Ein Baß, in 
welches junges Weißbier oder Malzwein, Effig und etwas Spiritus gebracht ift, 
und in welhem man das Verbrauchte dur verdünnten Spiritus, friihes Bier, 
Syrup und dergleihen erjept, wird fiher das eben beſchriebene Fermentfaß 
vertreten koͤnnen. 

Bon den, als Zuſaß zur Effigmifhung für die Schnelleffigfabrikation er- 
laubten gegohrenen Klüffigkeiten ift indeB im Allgemeinen ſtets nur fehr wenig 
zu nehmen und um fo weniger, je unvollftändiger diefelben vergohren find 
und je mehr ſtickſtoffhaltige Subftangen fi darin finden. Die leeren find 
die häufigfte Veranlaffung zum Auftreten von Effigaalen. 


Das periodifhe Aufgießen der Eſſigmiſchung auf die Cffigbilder findet 
iebt, mit fehr feltenen Ausnahmen, in allen Effigfabriten fatt, aber’ es hat 
ziemlich lange gedauert, ehe es fi allgemein Eingang verfchaffen konnte. Als 
das Verfahren der Schnelleffigfabrikation zur praftifhen Ausführung kam, war 
das ganze Dichten und Trachten darauf gerichtet, die Ejfigmifhung ununter 
brochen über die Spähne fließen zu laffen, etwa fo, wie die Soole auf den 
Gradirwerken über die Dornen fließt. Man nannte deshalb auch das Ber- 
fahren der Schnelleffigfabrifation, das Gradirverfahren. Es befand fi nam« 
lich im oberen Theile des Faſſes eine Vorrichtung, von welder ab die Effig- 
miſchung fortwährend in Tropfen auf die Spähne fiel. 

Die Vorrichtung beftand aus dem Seite 48 beſchriebenen Siebboden mit 
Löchern von 2 bis 3 Linien Weite. Durch jedes diefer Löcher wurde ein etwa 

Big. 9. 2 Zoll langer, oben mit einem Knoten ver« 
fehener Bindfaden geftedt; in 4 größere 
Deffnungen famen die, ebenfalld a. a. DO. 
fhon erwähnten, ein paar Zoll über den 
Boden hervorragenden Glasröhren zum 
Entweihen der Luft. Big. 9 zeigt diefe 
Einrichtung des Siebbodens. 

Es war von der größten Wichtigkeit, die 
Stärke des Bindfadens genau zu treffen; 
es mußte nämlih die auf den Siebboden 
gegoffene Effigmifhung auf demfelben län⸗ 
gere Zeit ftehen bleiben, nur almälig fih 
durch die Bindfaden hindurch ziehen und von 
diefen auf die Spähne tröpfeln. Am zwei 
mäßigften ließ man den durchbohrten Boden _ 
erſt in warmem Waffer oder Effig aufquellen 
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und ſteckte nun die gefnoteten Bindfaden, nachdem fie ebenfalls in Effig ein« 
geweicht waren, durch die Köcher. 

Der Siebhoden mußte natürlich mit großer Sorgfalt völlig wagerecht ein» 
gelegt werden, und er mußte fo angefertigt fein, daß er fidh in der warmen 
feuchten Atmofphäre der Bilder nicht werfen konnte. Gingefalzte Querleiften 
auf der unteren Seite waren deshalb unerläßlih. Die Fugen zwifchen dem 
Boden und Faſſe wurden jo mit Werg (Heede) verftopft, daß keine Fluͤſſigkeit 
durchdringen fonnte Auch die Glasröhren wurden gewöhnlich durch forg- 
fältig darum gewideltes Werg in den vier großen Deffnungen des Bodens 
befeftigt. 

Anftatt des Siebbodens hatte man zu demfelben Zwede auch wohl eine 
Siebbütte im oberen Theile der Gifigbilder, die entweder eingehängt oder auf 
einige Borfprünge (Rnaggen) möglihft horizontal aufgeftellt wurde. Diefe 
Bütte oder flache Wanne hatte das für fi, daß fie leicht aus ten Bildern ger 
nommen werden konnte, und man bei ihrer Benußung ganz fidher war, daß 
nichts von der Effigmifchung an den Wänden der Bilder herablief. Die Fuge 
zwifchen der Bütte und dem Fafle wurde oben mit Werg gedichtet, aber nicht 
eben ängftlih, da ed nichts ausmachte, wenn etwas Luft hier durchging. 

Das Gradirverfahren geftattete ebenfalld nicht, die Effigmifhung mittelft 
einmaligen Durchpaffirend dur die Efifigbilder in fertigen Effig umzuwan⸗ 
deln; die Mifhung mußte zweimal, dreimal, viermal durch die Bilder gehen, 
je nad der Stärke, welche der Effig bekommen follte, alfo nach der Menge des 
dazu zu verwendenden Spiritus. Natürlih fand auch bier Bertheilung des 
Spiritus ftatt. 

Wenn man das Gradirverfahren vom theoretifhen Geſichtspunkte aus 
mit dem Berfahren vergleicht, welches oben befchrieben it, das heißt mit dem 
Verfahren, bei welchem periodiich aufgegoflen wird, fo ſcheint es unbedingt die- 
fem vorgezogen werden zu müffen. Die Effigmifhung, tropfenweife auf die 
Spähne fallend, geht ganz allmälig über alle Schichten der Spähne des Bil, 
ders, von der oberfien Schicht bis zu der unterften; eine Vermengung der 
effigfäurereiheren Flüffigkeit unterer Schichten mit der effigfäurearmeren Flüſ⸗ 
figkeit oberer Schichten oder mit der Mifchung, wie fie bei dem periodifchen 
Aufgießen größerer Mengen von Mifchung nicht zu vermeiden ift, kann nicht 
Hattfinden; die Umwandlung des Alkohole in Eifigfäure kann alfo ſehr volls 
fländig erfolgen. Selbſt die falt auf den Siebboden gegoflene Miſchung wird 
bier hinreichend erwärmt, ehe fie in Tropfen auf die Spähne fällt, da fie eben, 
nah und nah auf die warmen Spähne kommend, nicht bedeutend warm zu 
fein braucht; ein vorgängiges Erwärmen der aufzugießenden Miſchung ift alfo 
in keinem Falle nöthig. Da eine größere Menge der Mifhung auf den Sieb» 
boden gegoffen werden kann, fo wird an Arbeit erfpari. Es laſſen fih fogar 
über den Bildern Heine Käffer oder Reſervoirs anbringen, aud denen die Mi⸗ 
(hung unausgefegt auf den Siebboden fließt, in dem Maße, als fie von dem 
Siebboden auf die Spähne tröpfelt. Dadurch wird ed möglid, Die Eſſigbil⸗ 
dung auch über Nacht in den Bildern fortdauern zu laſſen; man bat diefe 
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Refervoird nur mit einer, für die Nacht ausreihenden Menge von Miſchung zu 
verforgen. 

So ſchön fi aber die Sade auf dem Bapiere macht, fo viel Schwierig. 
feiten bietet fie bei der Ausführung dar, und es hat weder mir, noch Anderen 
gelingen wollen, diefe vollkommen zu befeitigen. Beim Beginne des Arbeitens 
mit den Gradirfäflern hat es große Schwierigkeit, ed fo zu treffen, daß die 
aufgegoſſene Miſchung nicht zu ſchnell durch den Siebboden geht. Hat man 
endlich erreicht, daB in der beftimmten Zeit die beftimmie Menge von Miſchung 
auf die Spähne tröpfelt, fo ſtellt fi fehr bald der entgegengefeßte Uebelftand 
ein, es geht erft nicht genug, endlich gar nichts mehr von der Milchung durch den 
Siebboden. Selbft bei der reinften Mifchung, aus Spirtus, Waſſer und Effig, 
bildet fih nämlich an den Bindfäden unter dem Siebboden eine fadartige, an 
den Siebboden feit anhängende Wulf von Effigmutter, welche der aufgegoffenen 
Flüfftgkeit den Durchgang völlig wehrt. Nimmt man nun die Bindfäden ber: 
aus, reinigt fie, und ſteckt fie wieder ein, fo fann man fiher fein, dag die Mis 
[hung anfangs zu ſchnell durchgeht, und daß ſich überhaupt bald wieder alle 
die angeführten Unannehmlichkeiten einftellen. Man begnügt ſich deshalb fehr 
bald, nur hier und da einige Bindfäden herauszunehmen, abzumifchen und wieder 
loſe einzufteden, fo daB dann die Mifhung nur an einigen Stellen auf die 
Spähne tröpfelt oder flieht. 

Selänge es, die Mifhung auch nur fürzere Zeit, z. B. eine halbe Stunde 
oder viertel Stunde, auf dem Siebboden zu halten und zum gleihförmigen 
Durchgehen zu bringen, fo würde das Sradirverfahren den Borzug vor dem 
periodifchen Aufgießen verdienen. Man hat nun aber niemals eine Garantie, 
daß die Mifchung gleihförmig auf die Spähne tröpfelt, daB fie nicht aus⸗ 
fhließlih oder doch vorzugsweife an einer Stelle durch den Siebboden geht, 
wo dann natürlih nur ein Theil der Spähne der Bilder davon benept wird. 
Liegt der Siebboden nicht völlig horizontal, hat er fidh geworfen, fo find na« 
türlih nod mehr Urſachen zum ungleichförmigen Durchgehen der Miſchung 
vorhanden. Die gleihmäßige Bertheilung der Mifhung über die Spähne der 
Bilder ift aber Hauptfache bei der Schnelleffigfabrifation, deshalb iſt es am be⸗ 
ten, die Gradirs Vorrichtung wegzulaffen und periodifh aufzugießen. Der 
Siebboden mit Kleinen Löchern, ohne Bindfäden, wird beibehalten, um, wie ge- 
fagt, als Braufe einer Gießkanne zu wirken. Ob es nicht zweckmaͤßig ift, dem 
Gradirverfahren dadurch näher zu kommen, daß man Pleinere Mengen Miſchung 
in kürzeren Perioden aufgießt, darüber verdienen noch genaue Berfuche ange, 
ftellt zu werden. 

Die zahlreichen Vorſchlage zu Vorrichtungen, welche das gleichförmige 
Auftröpfeln der Effigmifhung auf die Spähne der Bilder ermöglichen follen, 
fprehen am beten dafür, wie wenig Diejenigen, welde das Gradirverfahren 
verjuchten, Dadurch befriedigt wurden. Ich glaube faum, dag mir eine von den 
im Laufe der Jahre empfohlenen Vorrichtungen unbelannt geblieben ift, und 
ih felbft habe mich Jahre lang bemüht, das Gradirverfahren für die Praxis 

brauchbar zu machen. 
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Anftatt der Bindfäden bat man ausgedrofchene Roggenähren, Kleine Fe⸗ 
dern (Die Bahnen), Schilf, runde, an der einen Seite ebengefchnittene Holz. 
Kifte, Dünn audgezogene Gladröhren u. |. w. empfohlen. Alle diefe Dinge has 
ben fich nicht befler bewährt als die Bindfäden. 

Durch Aufftellen eines Fäͤßchens oder Reſervoirs mit der Effigmifchung 
auf die Bilder und Ausfließenlafen der Mifchung aus einem gehörig geftellten 
Hahne kann allerdings verhindert werden, daß in einer gewiffen Zeit zu viel 
von der Mifhung dur den Siedboden geht, aber die Miſchung vertheilt fi 
nicht gleichförmig über denfelben. Liegt der Gradirboden völlig wageredht, fo 
geht die Miſchung anfangs allein in der Mitte deffelben durch; nad einiger 
Zeit verftopft fi bier die Tröpfelvorrihtung, es entfteht eine immer größer 
werdende Scheibe, durch welche feine Mifchung gebt, diefe breitet fi immer 
weiter nah dem Rande der Fäffer zu aus, und endlich läßt der Siebboden 
feine Spur von Miſchung mehr durch. Liegt der Siebboden nicht völlig wage: 
recht, fo zieht fich natürlich die Miſchung nach einer Seite. 

Aber auch das Ansfließen der Effigmifhung aus den über den Bildern 
ſtehenden Reſervoirs erfolgt nicht fo regelmäßig, als man wohl glauben ſollte. 
Selbft bei Anwendung der reinften Effigmifchung erzeugt fi an der Ausfluß- 
öffnung des Hahnes eine fehleimige Subftanz, wodurch die Deffnung verengert 
und alfo die Menge der auszufließenden Mifchung vermindert wird. Man hat 
deshalb fortwährend für gehörige Regulirung des Abfluſſes Sorge zu tragen. 
Wurde der Hahn am Abend fo geftellt, daß er die gehörige Menge Flüſſigkeit 
durchließ, dann fließt am anderen Morgen weit weniger oder keine Flüffig- 
feit ab. 

Mie nicht verfichert zu werden braucht, ftellen fich alle die Mebelftände, 
welde das Gradirverfahren ſchon bei Anwendung der Effigmifhung aus Spiritus, 
Wafler und Effig zeigt, in erhöhtem Maße und ſchneller ein, wenn die Miſchung 
Zufäße von gegohrenen Klüffigfeiten, zuderhaltigen Subftanzen u. f. w. erhält. 

Ein ausgezeichneter Techniker (A. Rofe) behauptet, mittelft eines Sieb» 
bodend ohne Tröpfelvorrihtung (alfo ohne Bindfaden u. f. w.) und der Wippe 
einen guten Erfolg - erlangt zu haben. Die Wippe ift ein dreifeitiger, durch 
eine Längsfcheidewand in zwei Abtheilungen getheilter kleiner Trog, der unten, 
an der fpiben Seite, eine runde Achſe hat, welche fich in zwei Lagern (run- 
den Löchern in Brettchen) dreht. Die Drehung geht aber nur fo weit, daß 
die eine oder andere der beiden ſchrägen Seitenwände horizontal zu liegen 
fommt, wozu zu beiden Seiten des Trogs eine Unterlage vorhanden ift, auf 
welche die eine oder andere Seitenwand aufftößt. Die Wippe (Schaufeltrog), 
natürlich ganz von Holz, ift über der Mitte des Siebbodens angebracht. Aus 
einem über den Bildern ftehenden Nefervoir fließt die Effigmifhung in die 
Abtheilung der Wippe, welche eben aufrecht ſteht, fi unter dem Ausflußſtrahle 
befindet; die Abtheilung füllt ſich, durch Veraͤnderung des Schwerpunkts kippt 
die Wippe um, ihr Inhalt (die Eſſigmiſchung) ergießt fi über die eine Seite 
des Giebbodend. Durch das Umkippen gelangt die andere Abtheilung der 
Wippe unter den Ausflußftrahl; diefe Abtheilung füllt fi, die Wippe kippt 
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nach der anderen Seite um, ergießt die Effigmifchung über diefe Seite des 
Siebbodens u. T. f. 


Es ift Seite 52 hervorgehoben worden, daß das Verfahren der Schnell: 
cffigfabrilation faum in zwei Fabriken in völlig gleicher Weife zur Ausführung 
komme. Abgeſehen davon, daß die Einrichtung der Effigbilder eine verfhiedene 
ift, findet man die Mifhung und die ganze Art und Weile mit den Bildern 
zu arbeiten verfhieden. Diefer Umftand beweift, daß die Schnelleffigfabrikation 
noch nicht auf der höchſten Stufe der Ausbildung angelangt iſt. Man Andert 
ein Verfahren nur ab, ſucht ein anderes auf, wenn man dur das biöher be» 
folgte Verfahren nicht befriedigt wird. Der eine Fabrikant kann die Effig- 
bilder nicht groß und hoch genug haben, namentlich für die Bereitung des fehr 
ſtarken Effige, des Eſſigſprits; der andere verwirft zu hohe Fäſſer gänzlich, 
weil die Temperatur darin zu hoch werde, hält I Fuß Höhe für das Marimum 
der Höhe, welche die Bilder haben dürfen. Der eine ftellt die Kohlenfüllung 
der Bilder weit über die Füllung mit Spähnen; der andere giebt nichts auf 
Kohlen oder meint doch, daß es gleihgultig fei, ob Kohlen oder Spähne ge 
nommen würden. Der eine hält einen Zufaß von ausgegobrenen, fermentrei- 
hen Flüſſigkeiten, z. B. Malzwein oder Weißbier, ja felbft von Syrup, für 
dringend erforderlih zur Darftellung ftarfen Eifigs; der andere meint, daß 
ohne ſolchen Zufab die beiten Refultate erhalten würden. Der eine giebt in 
fürzeren Zwifchenräaumen und weniger Mifhung auf, der andere in längeren 
Zwifchenräumen und mehr. Der eine macht den flarfen Effig auf vier Bildern 
fertig, der andere auf zweien. Der eine bütet fi außerordentlih vor hoher 
Zemperatur der Effigftube, der andere gießt ſtets warm auf und halt aud das 
Local warn. Der eine arbeitet mit viel, der andere mit wenig Luft. 

Bei einem Proceffe, wie die Effigbildung in den Effigbildern, wo gering» 
fügig fcheinende Mopdificationen von großem Einflufje fein können, ift es nun 
in der That nicht immer moͤglich, mit Beftimmtheit zu fagen, was wefentlich, 
was nicht welentlih*. Ich halte es daher für das Geratbenfte, in dem Fol⸗ 
genden das fpecielle Verfahren einiger Fabrikanten mitzutheilen, und überlaffe 
ed dem Lefer, durch Verſuche zu ermitteln, welches das befte Reſultat Tiefert **). 


Eine Fabrik im Herzogthume Braunfhweig arbeitet auf folgende Weife. 
Es find vorhanden zwei Mifhungsfäfler A, zwei Mifhungsfäffer 3 und zwei 
Miſchungsfäſſer C; ferner drei Effigbilder,, mit A, B und CO bezeichnet. Die 
Bilder haben eine Höhe von 12 Fuß; unten über den Zuglödern befindet fid 
ein Lattenboden, welder die Spähne trägt; oben liegt ein Siebboden, nur zur 


*) Bon den Briefen, dur welhe man Rath bei mir nachfucht, "bezieht fich bei 
weiten der größte Theil auf die Eſſigfabrikation. Die Fabrikation geht anfangs vors 
trefflih, dann wollen die Bilder nicht mehr arbeiten, es flellen fi Gffigaale in 
enormer Menge ein u. |. w. Aus der Entfernung läßt fich felten in folden Dingen 
genügenber Rath ertheilen. 

») Ich brauche wohl faum zu fagen, daß man mich durch Mittheilung der Ne 
fultate ſolcher Berfuche außerorbentlich verpflichtet. 
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Bertpeilung der Flüffigkeit. Der Deckel ift aufgeklebt; zum Einfüllen der Mi- 
hung ift ein Trichter vorhanden. Don der Ausftrömöffnung im Dedel wird 
die Luft durch eine hölzerne Röhre aus der Eifigftube geleitet. Zum Abfließen 
der Flüffigkeit ift eine Sförmige Röhre vorhanden. Die Temperatur der Effig- 
Rube wird auf obngefähr 220R. erhalten. Die Mifhung für das Faß A bes 
feht aus 151/, Quartier *) Spiritus von 80 Proc. Tr.. 12 Quartier Effigs 
fprit, 12/5 Pfund Syrup und foviel Wafler, daß das Faß, weldhes 240 Quar⸗ 
tier (1 Orboft) faßt, gefüllt wird. Das Waffer muß binreihend warn fein, 
um die Mifhung auf 300 R. zu bringen, damit fie längere Zeit hindurch eine 
höhere Temperatur als die Effigftube behält. 

Jede Stunde werden nun von diefer Mifhung 8 Quartier auf den Bil⸗ 
der A gegeben; das Ablaufende, ohngefähr 4 Procent an Effigfäure ſtark, 
kommt auf ein Mifhungegefäß B, in welches 9 Quartier Spiritus gebracht find. 

Don dem Mifchungefafle B gehen ftündlih wieder 8 Quartier Mifchung 
duch den Bilder B; der von diefem abfließende Eifig, von ohngefähr 6 Proc. 
Säuregehalt, wird auf einem Mifhungsfafe C gefammelt, das 7 Quartier 
Spiritus erhalten hat. 

Bon dem Miſchungsfaſſe C kommen endlih ſtündlich 8 Quartier Miſchung 
auf den Bilder C; das hier Ablaufende if fertiger Eifig von etwa 8 Procent 
Säuregehalt. 


Eine Fabrik in der Stadt Braunfhweig beſitzt Effigbilder von obngefähr 
10 Fuß Höhe. Die erfte Mifhung beftcht aus 20 Quartier Eifig, 15 Quar⸗ 
tier Spiritus von 80 Proc. Tr., etwas völlig abgeklärtes Weißbier, Wafler 
(300 R. warm) foviel, daß das Mifchungsfaß (240 Quartier) gefüllt wird. 

Bon diefer Mifhung werden alle drei Stunden — täglich fünfmal, feltes 
ner ſechsmal — 14 Quartier über die Spähne ded Bilderd A gegeben. Alle 
drei Stunden werden von dem Bilder A 14 Quartier abgezapft, "/; Quartier 
Spiritus zugefeßt und fofort auf den Bilder B gegoffen, von welchem der 
Eifigfprit fertig abläuft. 

Der fertige Effigfprit kommt auf ein Faß in der Effigftube, das ganz mit 
Buchenſpähnen angefüllt ift und wird von da auf die Lagerfäfler abgezapft. 

Die Temperatur des Rocales ift 18 bis 200 R.; die Temperatur der 
Fäſſer 30 bis ZIoR. Die Zuglöcher in den Bildern find fehr Klein. 


Schulze macht Eifigfprit, welcher pro Unze nahezu 50 Gran kohlenfaures 
Kali zur Sättigung bedarf **) auf drei Bildern von 9 Fuß Höhe fertig. Es 





*) 11 Braunfchweigifhe Duartier find 9 Preuß. Quart. 
”) 5* 7,7, alfo 7,7 Proc. waſſerfreie Eſſigſaͤure; oder m — 9, alfo 9 Proc. 


Eſſigſaurehydrat (Seite 22). Beiläufig geſagt, iſt auf die von ben Fabrikanten in 
diefer Weife ausgebrüdte Sättigungscapacität des Eſſigs nicht viel zu geben, ba bie 
Fabrifanten meiftens nicht ganz trocknes und aud nicht ganz reines Fohlenfaures Kali 
(Re fagen nur Kali) anwenden. Ueberdies weiß man nicht, ob die Angaben für waſ⸗ 
\erfreie Eſſigſaure ober für Effigfäurehyprat gelten. 
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werden zwei Mifhungen benußt, ſchwache Mifhung von 6 Proc. Tr. für den 
Bilder A, ftarke Mifhung von 20 Proc. Tr. für die Bilder B und CO. Die 
Mifhungen beftehen nur aus Spiritus und Waſſer. An den Bildern befindet 
fich feitwärts, dicht über dem Boden, ein Sförmiges Rohr zum freiwilligen Ab» 
fliegen des abgekühlteren Inhalte und um den Flüffigkeitäftand beliebig body 
zu halten; vorn, 2 Zoll über -dem Boden, ein Hahn zum Abzapfen des wärs 
meren Inhaltes, 

Es werden von Morgens fünf Uhr, bis Abends neun Uhr alle Stunden 
10 Quart aufgegofien, aus hölzernen Eimern. 

Der Bilder A befommt 5 Quart ſchwache Mifhung und 5 Quart Effig 
von A felbfl. Zuerſt werden die 5 Quart Milhung in den Eimer getban, 
dann wird der Eimer bis and Zeihen für 10 Quart, aus A voll Eſſig ge 
laflen. 

Der Bilder B erhält den, aus A über den normalmäßigen Stand abge- 
laufenen Eifig, obngefähr 5 Quart, 1 Quart ſtarke Mifhung, und das an 
10 Quart fehlende, Eſſig aus 2 felbft. 

Der Bilder C wird im Allgemeinen wie der Bilder B gefpeil. Zuerft 
fommt der von B abgelaufene Effig in den Eimer, dann 1/, Quart flarfe 
Mifhung und zulebt Effig aus C felbft. 

Der von dem Bilder C ablaufende Effig ift fertig. Man erhält ftünd- 
lid etwa 6 Quart davon. 

Schulze arbeitet auf diefe Weiſe mit befonders conftruirten Bildern, 
durch welche die Luft von oben nach unten bindurchgeht, wie es fpäter befchries 
ben werden foll; das Verfahren erfheint aber aud für die gewöhnliche Ein⸗ 
richtung der Bilder recht zweckmaͤßig. 


Eine Vorfhrift, welche fehr angepriefen wird, empftehlt für Effig von 30 
bis 35 Gran Kali Sättigung pro Unze vier Bilder von 6 bis 7 Fuß Höhe 
und 31/, Fuß Weite; für Effig von 40 bis 45 Gran Sättigung, Bilder von 
8 bis 9 Fuß Höhe und 41/, Fuß Weite 

Die Miſchung für den erften Bilder, in den zwei Miſchungsfaäſſern, welde 
vorhanden find, enthält pro Orhoft 13 Quart Spiritus von 809 Tr. für Eifig 
von 30 Gran Sättigung. Außerdem wird die, Seite 65 erwähnte, Ferment 
genannte, gegohrene Klüffigkeit als Zufag benugt und Spiritus bei den fpä« 
teren Aufgüffen. Das Aufgießen gefchieht allftündlich. 

Der Bilder Ar. 1 erhält 101/, Quart Mifhung und 3/, Quart Ferment. 

Der Bilder Nr. 2 wird mit 11 Quart aus Bilder Ar. 1, %,, Quart 
Spiritus, 3/6 Quart Ferment, %/ı: Quart Wafler gefpeift. 

Der Bilder Nr. 3 auf gleiche Weife mit 11 Quart aus Bilder Nr. 2, 
2/10 Quart Spiritus, 2/,, Quart Ferment, ?/,; Quart Waſſer. 

Der Bilder Nr. 4 mit 11 Quart aus Bilder Rr. 8, Y/ıs Quart Spiri⸗ 
tus, 1), Quart Ferment, Y/ı; Quart Wafler. 

Don Bilder Rr. 4 refultirt fertiger Effig. 

E8 werden alfo auf 180 Quart, 18 Quart Spiritus und 18 Quart 
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Ferment; auf 200 Quart, 192), Quart Spiritus und 192/, Quart Kerment 
verbraucht, was verhältnißmäßig viel Spiritus ift. 

An den Bildern find fhwarze Tafeln zur Bezeichnung angebracht. Der 
Bilder, welcher heute Ar. 1 ift, wird morgen Ar. 2; Nr. 4 wird Nr. 1; Nr. 3 
wird Rr. 4. Den dritten Tag fängt Rr. 3 an, den vierten Ar. 2, den fünften 
beginnt der Zurnus von neuem. Der Bilder Rr. 1 erhält am meiften Luft, 
der Bilder Ar. 4 am wenigften. 

Werden die Bilder matt, fo macht man nur halbe Aufgüſſe mit mehr 
derment und Spiritus; fleigt die Temperatur in den Bildern zu hoch, fo macht 
man ganz kalte Aufgüffe oder Aufgüffe mit weniger Spiritus. Im erfteren 
Balle ſoll auch die Ausftrömöffnung viel weniger geöffnet werden, als die Eins 
Rrömöffnung, im letzteren Falle fol die Einftrömöffnung weniger geöffnet fein, 
ale die Ausftrömöffnung. 

Stärkerer Effig wird, wie gefagt, auf größeren Bildern und natürlich 
unter Aufwand einer größeren Menge Spiritus erhalten. 


Rödiger arbeitet mit Effigbildern von 15 bis 16 Fuß Höhe, deren 
obere Hälfte durch die durchbrochene Dede ins zweite Stockwerk geht (S. 49). 
Die Bilder find mit Spähnen gefüllt, haben unten einen Siebboden oder Lats 
tenboden und acht halbzollweite Zuglöcer. Der Abflug geſchieht durch ein 
Schwanenhalsrohr. Auf den Bildern ftehen Siebwannen, in deren Löchern 
kantig gefchnittene Pflöcke fteden. Im Deckel ift ein Luftloch und eine zweite 
Definung mit hölzernem Wannentrichter vorhanden. Vier Bilder machen eine 
Gruppe aus. 

Im unteren Locale fteht der Dfen, der im Sommer nicht gebeizt wird, 
mit Waflerrefervoir, zum Anwärmen des Waflere. Das Thermometer fol in 
diefem Locale 180. zeigen. 

Im oberen Stode lagern große Käffer mit Mifhung von 4 Proc. Tr., 
zu deren Anfertigung warmes Wafler genommen wird. Auch ein Faß mit 
2dprocentigem Gemiſch ift vorhanden, aus weldhem man die ſchwache Mifhung 
bereitet. 

Alle Stunden werden mit dem Ölodenfchlage, alfo 3. 3. um 7, 8, 9 Uhr, 
8 Quart Aprocentiger Mifhung auf jedes Faß Nr. 1 gegoflen, fommt das Abs 
gelaufene von Nr. 1 auf Nr. 2, von Nr. 2 auf Rr. 3 u. ſ. w. 

Ale Stunde dazwiſchen, alfo 71/,, 81/,, 9/, Uhr, erfolgt Kreuzung, 
wird von Nr. 2 auf Nr. 1, von Nr. 4 auf Nr. 3 gegoflen. 

Alle anderthalb Stunden erhält jedes Faß Nr. 2 1 Quart Zöprocentiges 
Gemiſch als Stärkung. 

Jede Stunde werden 10 Quart fertiger Effig herausgetragen. 


Eine Fabrik in R. maht Effigfprit aus 1Oprocentiger Mifchung auf vier 
Bildern von 11 Fuß Höhe. Die erſte Mifchung ift Hprocentig, die übrigen 
4 Procent Alkohol werden nad und nach zugelegt. Bei dem Aufgießen wird 
jumeilen zurüdgegofien, das heißt, was von 4 abläuft, fommt auf 3 u. f. w. 
Ein Zuſaß wird nicht gegeben. 


74 Die Effigfabrifation. 


Eine Fabrik in S. gewinnt Eifigfprit auf Bildern von nur 6 Fuß Höhe, 
welche 1000 Quart faflen (51/, Orboft). Der Gefammtgehalt der Mifcbung 
an Alkohol beträgt 10 Pr. Tr. Zu 200 Quart geiftiger Miſchung werden 
20 Quart Effigfprit und 14 Quart Weißbier, als Yerment, zugelegt. Der 
erhaltene Sprit bedarf pro Unze 55 Gran Tohlenfaures Kali zur Sättigung. 


Eine Fabrik in 3., welche einen vorzüglichen Effigfprit liefert, hat Bilder 
von 91/, Fuß Höhe und 41/, Fuß oberer Weite, denen die Luft durch acht 
balbzollweite, etwas ſchräg eingefehte, 8 Zoll über dem Boden befindliche 
Holzröhren zugeführt wird, welche verfchlofien werden können. Eima 7 Zoll 
vom oberen Rande der Fäſſer liegt der Siebboden. Die Zuge zwifchen Deckel 
und Bilder ift verklebt; zwei Abzugsröhren von 2 Zoll Weite geben durch 
den Siebboden und Dedel; eine Klappe im leßteren dient zum Eingießen der 
Miſchung. Die erfte Mifhung befteht aus 433 Quart Waſſer, 44 Quart 
Eifigfprit, 27 Quart Spiritus von 900 Tr. Alle 2 Stunden werden 12 Quart 
auf Bilder I gegeben; das Quantum Mifhung (504 Quart) reiht alfo für 
42 Aufgüffe aus. Bon Bilder I werden alle 2 Stunden annähernd 12 Quart 
abgezogen in einen Eimer, in welden 3/;, Quart Spiritus gegeben find, und 
auf Bilder II gegoſſen. Bon Bilder II ebenfalls alle 2 Stunten annähernd 
12 Quart abgezogen, in einen Eimer, in weldhen 7/, Quart Spiritus gegeben 
worden*) und auf Bilder III gegoffen. Bon Bilder III alle 2 Stunden 12 
Quart fertiges Product abgezogen. Die Temperatur der Effigftube wird auf 
18 bis 200 R. gehalten; die Temperatur der Mifchungen beim Aufgießen ift 
20 bis 240 R. Das Fabrikat foll bei gutem Gange des Proceſſes bis 50 
Gran fohlenfaures Kali pro Unze fättigen. Die Menge des Alkohols berech⸗ 
net fih als Iprocentige Miſchung. Wie man fieht, if das Berfahren fehr 
rationell, nur muß ich empfehlen, der Miſchung von Zeit zu Zeit etwas Weiß» 
bier zuzufeßen, aber nicht mehr, ald auf die 500 Quart erfte Mifhung 1 bie 
2 Quart. 

In einigen Fabriken wird ganz einfach auf die Weife gearbeitet, daß man 
die Mifhung aus Spiritus, Wafler und etwas Weißbier, Malzwein oder vers 
gohrenem Fruchtſaft (3. B. vergohrenem Apfelmoft) allftündfih auf die Bilder 
gießt und fo oft zurüdgießt, bis der Effiy die gehörige Stärke erhalten hat. 
Die unteren Zuglödher an den Bildern find dann ziemlih hoch angebracht, 
etwa 15 Zoll über dem Boden, damit fich eine beträchtliche Menge Flüſſigkeit 
anfammeln kann, und zum Abfließen dient die bekannte Sförmige Röhre. Man 
gießt alle Stunden oder anderthalb Stunden auf, bei 6 bid 8 Fuß Höhe der 
Bilder 12 Quart, und kreuzt gewöhnlich mit zwei Bildern, fo daß die von A 
ablaufende Flüffigkeit auf B kommt, die von B ablaufende auf A. Wenn 
das Ablaufende hinreichend ftark, alfo fertiger Eifig ift, fommt ed natürlich auf 
die Lagerfäfler, und dann werden, allſtündlich, die Bilder aus dem Mifhungd 


*) Der abgezogene Eſſig und der Spiritus, zufammen, follen ftets 12 Quart 
betragen. 
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fafie geipeift, fo lange, ale fertiges Product abfließt. Dan denke daran, daß 
unten in den Bildern Leine Vermiſchung der verfhiedenen Schichten der Flüſ⸗ 
figkeit erfolgt. Die Temperatur der Effigftube wird auf 16 bis 200 N. erhals 
ten; die Temperatur der Bilder ift dann bei regelmäßigem Gange des Procef- 
fed 26 bie 300 R.; über Nacht fleigt fie wohl über 300 R. Das Berfahren 
fommt, wie man fieht, dem Boerhaave’fhen Verfahren nahe. Zur Berei- 
tung von Eifigfprit wird der, auf angegebene Weife gewonnene Effig, unter 
Zufaß von Spiritus und etwas Ferment, von neuem auf gleiche Weife durch 
die Bilder gegeben. 


Um die Verdunftung, dur den, in den gewöhnlichen Eſſigbildern ftatt- 
findenden Luftzug möglihft zu vermeiden, bat man ſich in einigen Fabriken 
dem urfprünglichen Boerhaave’fchen Verfahren noch mehr genähert, nämlich 
fehr große, namentlich auch fehr weite Fäſſer, obne Zuftlöcher benubt, fo daß 
die Säuerung der aufgegofienen Miſchung nur durd die, zwiſchen den Spähs 
nen befindliche Luft erfolgt. Der Dedel, welder natürlihd ohne Zugöffnung 
ift, muß wenigftens ziemlich gut ſchließen. Man zapft nur alle 12 bis 24 
. Stunden ab, fo daß das, was fi in den Bildern unten anfammelt, noch Zeit 
Hat nachzuſäuern. Es fol möglich fein, Effig auf diefe Weile durch einmaliges 
Aufgiepen der Mifchung fertig zu machen; ein mehrmaliges Aufgießen ift indeß 
wohl rathfam, theild um den Alkohol vollftändig in Eſſigſäure umzuwandeln, 
theild um zu verhindern, daß der auf den Spähnen befindliche Effig felbit Zer⸗ 
feßung erleive. Das Thermometer hat zu entfcheiden, wann ein neuer Aufguß 
nöthig if; die Temperatur darf nicht über 320 N. fleigen. Zweckmäßig wird 
es fein, einen Siebboden zur Bertheilung der Mifhung anzubringen, damit 
man nicht nöthig habe, beim Aufgießen den Deckel ganz abzunehmen. 

In manden Fabriken, wo man auf ähnliche Weife arbeitet, find doch uns 
ten einige Zuglöcher vorhanden, die man aber täglich nur dreimal bis viermal 
öffnet, um frifche Quft in die Bilder zu laffen, wie ed oben Seite 59 ange 
deutet worden. 


Es ift nun noch von der Modification des Berfahrend der Schnelleffig- 
fabritation zu reden, welche, nachdem fie in England in Anwendung gekommen, 
in etwas abgeänderter Weife durch Trenn und Schulze auch bei und hier und. 
da Eingang gefunden hat. 

Man benutzt in einigen größeren Effigfabriten Londons Effigbilder, die 
fi von den bei und gebräuchlichen Durch fehr bedeutende Weite unterfcheiden. 
Sie find nämli, bei einer Höhe von 15 Fuß, unten 14 Fuß, oben 15 Fuß 
weit, faſſen alfo 2145 Kubikfuß. 21/, Fuß über dem Boden liegt ein Sieb» 
boden (falfcher Boden). Anftatt mit Spähnen find fie mit kleinen Holzabs 
ſchnitten oder Klötchen gefüllt, nicht völlig bid an den Dedel. In einer ge 
wiflen Höhe über jedem diefer Effigbilder befindet fi der Vorrathsbehälter für 
die aufzugießende Mifhung. Aus diefem fließt die Miſchung durch ein ſenk⸗ 
rechtes Rohr, alfo mit einem gewiflen Falle, in den oberen Theil der Bilder, 
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zwifchen den Deckel und die Oberfläche der Klötzchen, wo fie durch eine beſon⸗ 
dere Vorrichtung in einen Regen vertheilt wird, der höchſt gleichförmig auf die 
Klötzchen herabrinnt. Unterhalb des Dedels trägt nämlich das ſenkrechte Rohr 
ein Kreuz aus horizontalen Röhren von derfelben Weite, deſſen Arme nahe fo 
lang find ale der Halbmefler des Bilderd. Die Enden der vier Arme find ges 
ſchloſſen, aber an der unteren Seite derfelben ift eine Reihe von feinen Deffnun⸗ 
gen gebohrt, aus denen die Mifhung in feinen Strahlen hervorſpritzt. Damit 
die ganze Oberfläche der Klötzchen befprengt werde, dreht fi das Röhrenſyſtem 
langfam um feine verticale Achſe *). 

Der Luftwechfel findet in dieſen Bildern nicht nach dem Principe der 
Defen ftatt, wie in unferen gewöhnlichen Bildern, fondern ed wird die Luft, 
mittelft einer Zuftpumpe, von oben nach unten durch die Bilder gefogen. Zu 
diefem Behufe geht ein Luftſaugrohr mitten dur den Boden der Bilder und 
reicht Bid nahe unter den Siebboden. Die Luftpumpe, mit welcher dieſes 
Saugrobr in Berbindung ſteht, ift ein doppeltwirtendes Baader’fches Glo⸗ 
Aengebläfe. Die verbrauchte Luft wird alfo aus dem unteren Theile der Bil- 
der aufgefogen, während die frifche Luft dur die Deffnung im Dedel nach⸗ 
ſtrömt. Die verbrauchte, von den Pumpen aufgefogene Luft ift genöthigt, beim - 
Niedergehen der Glocken durch dad Sperrwafler zu entweidhen, und in diefem 
werden der Weingeiftdampf und Effigfäuredampf verdichtet. 

Knapp, dem wir die genaue Befchreibung diefes englifhen Verfahrens 
der Schnelleffigfabritation verdanken, faßt die Voriheile defielben wie folgt 
zufammen: 

1. Die bedeutende Größe der Ejfigbilder it Urſache, daB fih die Tem» 
peratur darin leicht hoch erhält. In einem einzigen Effigbilder von der be- 
Ihriebenen Einrichtung wird täglich eben fo viel Effig fertig, als in ſechs un- 
jerer Bilder von 8 Fuß Höhe und 4 Fuß Weite. Diefe Iehteren haben zuſam⸗ 
mengenommen 603 Duadratfuß Daubenfläde, jener große 611 Quadratfuß. 
Bei diefer faft gleichen Oberfläche verhält fi aber der Inhalt wie 603 Kur 
bitfuß zu 2287 Kubikfuß — 1: 3,79. Die Wärmeerfparnig, welche daraus 
refultirt, ift fo groß, daß man bei den milden englifchen Wintern nicht nöthig 
bat, die Effigftube zu heizen. 

2. Die mit einer Säge etwas unregelmäßig gefchnittenen Klötzchen kön⸗ 
nen fi nicht, wie Spähne, dicht aufeinander legen, fie werden viel regelmäßi« 
gere, befier verteilte Zwifchenräume bilden und zwar von bleibender Art, weil 
fie ihre anfängliche Lage während des Betriebes nicht mehr ändern **). 

3. Die Bertheilung der Effigmifhung über die Klötzchen ift viel gleich⸗ 
förmiger, als bei dem üblichen Aufgußverfahren, und ſie iſt ununterbrochen. 

4. Die Luftzuführung iſt unabhängig von dem Temperaturzuſtande der 


*) Der Seite 118 Bd. I. beſchriebene Beſprenger wird den Zweck ſehr einfach 
erfüllen, er muß natürlich von Holz fein; er wird fih auch aus Glas herſtellen lafſen. 

+), Sin Fabrifant in Deutſchland, der ebenfalls Klötzchen anftatt ver Spähne bes 
nußt, hat biefelben noch kreuzweis mit fehr weiten Löchern burchbohrt. 
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Bilder und kann fo regulirt werden, wie es die Miſchung und die Stärke des 
Zuflufles erfordert. 

5. Der Berluft an Alkohol und Effigfäure, durch Berdunftung, ift beinahe 
Null, weil man das Sperrwaſſer der Luftfaugpumpen immer wieder zur Mi⸗ 
[dung verwendet. (Annalen der Chemie und Pharm. Bd. 42, ©. 118.) 

Die zur Bewegung der Saugpumpen erforderliche mechanifche Kraft wird 
allerdings den Betrieb der Fabrikation nad diefem englifhen Verfahren nur 
für größere Fabriken möglich machen, aber manches davon könnte auch für un» 
fere Bleineren Babriten angenommen werden, fo 3. B. die größeren Effigbilder 
und die Klötzchen. Daß fih die Deffnungen der Vorrichtung zum continuirs 
lichen Befprengen der Spähne oder Klögchen mit der Effigmifchung nicht ver 
ſchleimen, muß in der Weite derfelben begründet fein, einer Weite, wie fie eben 
nur für ſehr große Bilder zuläffig if. 

In Deutihland nahm Trenn ein Patent auf eine Borrihtung, in den 
Sifigbildern einen herabfteigenden Luftzug dur Erwärmen eines weiten Rob» 
res bervorzubringen, in welches fämmtliche, unten von den Bildern abgehende 
Adzugsröhren einmündeten. Es gelang Schulze nicht, auf dieſe Weife in 
allen Bildern einen gleichmäßigen Luftzug herzuftellen; die von dem erwärmten 
Rohre entfernteren Bilder erhielten zu wenig Luft, da die Luft den kürzeſten 
Weg einfhlug. Er veränderte deshalb die Vorrichtung, gab jedem Bilder ein 
befonders erwärmtes Abzugsrohr, wie ich es in dem Folgenden neben der übris 
gen Einrichtung der Bilder näher befchreiben will. 

Die Bilder haben eine Höhe von höchſtens 9 Fuß und find etwa 3 Fuß 
weit. Größere Bilder werden zu warn, felbft wenn die Temperatur der Effig- 
ftube fehr niedrig iſt, und verurfachen deshalb beträchtlichen Verluſt an Alkohol. 

10 Zoll vom Boden der Bilder Liegt auf zwei eichenen uerleiften ein 
Lattenrofl. Dur die Mitte des Bodens geht eine 11/5 Zoll weite gedrech⸗ 
felte Röhre, die Luftröhre. Sie reiht bis nahe unter den Lattenroft, und über 
ihrer Mündung ift, an dem Kattenrofte, ein hölzernes Dach befeftigt, um das 
Einfließen von Eſſig zu verhindern. 

2 Zoll über dem Boden der Bilder befindet fih ein Hahn zum Abzapfen, 
außerdem ift feitwärts, dicht über dem Boden, eine Sförmige Glasröhre oder 
Buttaperharöhre vorhanden, zum Ablaufen und um den Stand der Flüſſigkeit 
in den Bildern beliebig hoch halten zu können. 

Die Bilder find mit flaubfreien Kohlen aus weichem Holze gefüllt. Die 
größeren Stüde find wallnußgroß, die Pleineren hafelnußgroß. Auf den Roft 
fommen zunähft nur große Stüde; in die Mitte der Bilder werden große und 
kleine Stüde gebracht; die oberfte Schicht befteht aus noch kleineren, etwa 
erbfengroßen Stücken. 

Auf der oberften Kohlenſchicht fteht eine Siebwanne, fo daß fie die Koh⸗ 
fen berührt, daß die aufgegoffene Flüffigkeit alfo aufgefogen werden kann. In 
dem Siebboden der Wanne find vier, ?/; Zoll weite Röhren befeftigt, vor deren 
unterer Mündung, in den Kohlen eine Höhlung gemacht wird. Die Fuge zwi 
hen der Wanne und der Wand der Bilder wird gut gedichtet. 
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Der Dedel der Bilder liegt dicht auf, die Fuge ift, wenn nöthig, ver. 
ſtopft. An der Seite befindet fi in dem Dedel eine Klappe, 10 Zoll im 
Quadrat, zum Eingießen der Mifhung; in der Mitte ein 11/, Zoll weites 
Luftloch. 

Die Einrichtung des Ofens zum Erwärmen der Zugröhren wird aus 
Big. 10 erfichtlich. Die Röhren find von Gußeiſen, 13/, Zofl weit, 5 Fuß 
lang, /s Zoll im Eifen ſtark. Der Roft, welcher ſich fehr bald im Inneren 
bildet und der feſtſißt, ſchützt ſie vor weiterer Einwirkung der Effigdämpfe. 


Fa 10. 


° J 


1 2 


Die Zahl der Röhren if gleih der Zahl der Effigbilder. Sie liegen 
nebeneinander eingemauert, ruhen in der Mitte und am Ende auf Querſchienen, 
die, wenn nöthig, unterflüßt find. Die Steigung der Feuerbank, über welcher 
die Röhren in einer Entfernung von 21/, Zoll hingehen, beträgt 3 Zoll auf 
den laufenden Fuß, und diefe Steigung haben natürlich auch die Röhren felbft. 
Oben werden die Röhren mit einer doppelten Schicht Steine gededt. 

Bon dem Rofte ab zieht die Feuerluft in einer 21/5 Zoll weiten Spalte 
unter die Röhren. Die Spalte, welde die ganze Breite der nebeneinander lies 
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genden Röhren hat, ſteigt etwas rüwärtd, nad vorn zu, auf, damit möglichft 
die ganze Ränge der Röhren von der heißen Luft beftrichen werde. 

Die eilernen Röhren ſtehen nun durch gedrechfelte, hölzerne Röhren, welche 
in einander geſteckt find, mit der, durch den Boden der Eifigbilder gehenden 
Luftröhre in Verbindung. Sie werden mit 2 Zoll breiten Streifen Leinwand 
fpiralförmig ummidelt, dann zuerft mit Kleifter, und bierauf fo oft mit Del 
farbe angeftrihen, bis die Leinwand völlig gededt il. Wo die Röhren, frei 
liegend, läftig find, werden fie dem Ofen unter dem Fußboden zugeführt — 
man kann über dem Boden der Effigftube einen lofen Dielenboden auf Un- 
terlagen von erforberliher Höhe legen und dann mit ſchlechten Wärmeleis 
tern umgeben. Um die Wärme zufammenzupalten, nimmt man die Röhren 
auch Fark im Holze. (Röhren aus vulcanifirtem Kautfhut würden theilweife 
dienen fonnen.) 

Auch die fentrecht auffteigenden Abzugsröhren des Wärmeapparates find 
hölzerne, gedrechſelte Röhren und werden, wie angegeben, umwidelt, angeftri- 
den und in ſchlechte Wärmeleiter gehüllt. 

Die Wände des Ofens müſſen mindeftens einen Fuß die fein; fie dienen 
als Märmerefervoir. Man hat nicht nöthig, in 24 Stunden öfter als einmal 
zu heizen, und nur wenig, um die Effigbilder in gutem Gange zu erhalten, da 
eben das Mauerwerk die Hige auffpeichert. Der Dfen zieht fehr gut, ſelbſt 
bei ſchlechtem Schornfleine, und die Röhren werden nie fehr heiß, fondern 
nur warm. 

Der Berbraud an Brennmaterial ift meift nicht größer, als bei einer ges 
wöhnlichen Einrichtung, denn was im Sommer mehr verbraucht wird, erfpart 
man im Winter, da man die Stube weniger warm zu halten braucht, weil die 
obere, alfo wärmere Luft der Stube in die Bilder dringt. 

Schulze empfiehlt, mit den Bildern fo zu arbeiten, wie es Seite 71 an⸗ 
gegeben worden. Die Temperatur ift dann in dem Bilder A nur 259 bis 
270 R., in den Bildern B und U nur 239 his 260 R., aber fie ift überall, 
oben und unten, gleich hoc, während bekanntlich in Bildern von gewöhnlicher 
Einrihtung die Temperatur nach unten zu raſch abnimmt. Dies fpricht offen- 
bar fehr zu Gunften des abfteigenden Luftzuges. Bragt man fi, weshalb in 
den Bildern von gewöhnlicher Einrichtung der untere Theil fo qut wie völlig 
unwirffam if, nur der obere Theil die zur fchnellen Effigbildung erforderliche 
hohe Temperatur zeigt, fo.muß man fi) antworten, daß der zu ſtarke Luftzug 
die Schuld trägt, und nichts fheint mir befier die Zweckmäßigkeit der Vers 
minderung des Luftzuges in den gewöhnlichen Bildern zu beweifen, als die 
überall gleich hohe Temperatur in den Bildern mit abfleigendem Luftzuge. In 
diefen folgt die Luft gleihfam widerftrebend dem Zuge nach abwärts, weil fie 
durch die Wärme der Bilder fpecififch leichter wird. 


Der nad dem Berfahren der Schnelleffigfabrifation gewonnene Eſſig hat 
niemals einen fo lieblichen Geruch, wie der nad dem langfamen Berfahren 
erzielte Eſſig. Beine Tafeleffige müflen daher entweder ganz auf langfamem 
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Wege dargeftellt werden, oder aber, man muß die Mifhung für diefelben eins 
mal, hoͤchſtens zweimal die Effighilder paffiren laſſen und dann die Effigbil- 
dung auf langfame Art beenden. Cine Beimifhung von völlig klaren, gegoh⸗ 
renen Flüffigkeiten (Weine verfchiedener Art, auch Malzwein) nah dem Durch⸗ 
gehen durch die Effigbilder, iſt hier ganz am rechten Orte und erhöht die Lieb- 
lichkeit des Productes in hohem Grade. Dem fertigen oder halbfertigen Effige 
fann auch noch etwas Kräutereffig zugegeben werden, deſſen Bereitung nichts 
weniger als toftfpielig ift, und der den Effig für die Verwendung in der Küche 
ganz außerordentlich gefucht maht. Ein Zufaß von Heinen Mengen Birnenäther 
zu dem halb fertigen Effig foll ebenfalls ein fchr guted Refultat ergeben haben. 

Schulze hat Berfuche angeftellt, dem Effige bei dem Durchgehen durch 
die Effigbilder, durh Beimifhung fehr geringer Mengen (weniger Tropfen) 
&therifher Dele und Fufelöle, ein Tieblihes Aroma zu ertheilen und zwar ans 
geblih mit Erfolg. Fuſelöl von Roggenbranntwein und Weizenbranntwein 
(alfo 3. B. fufelhaltiger Nachlauf) Lieferten einen Effig von fehr feinem und 
Tieblihem Geruhe und Geſchmacke. Noch ſchöneren Geruh und Geſchmack 
ergab Neltenöl (Gewürznelken mit Effig übergoſſen). Die Dele werden alle 
voliftändig umgewandelt, wie ich es früher ſchon bei einer fehr großen Eifig- 
fabrit am Campher zu beobachten Gelegenheit hatte, wo ein Spiritus, dem 
Campher zugefeßt war — der Vergütung der Steuer halber — einen nicht im 
Mindeften nah Campher riechenden Effig lieferte. Kartoffelfufelöl ertheilte, 
auffallenderweife, dem Eſſig einen fcharfen, fragenden Geſchmack; ich ſage auf⸗ 
fallenderweife, weil man glauben follte, e& müfle Deranlafiung geben zur Ent- 
ftehung des Tieblihen Birnenäthers; ich will bemerken, daß ich bei der An⸗ 
wendung von Rohſpiritus aus Kartoffeln zur Effigfabrikation, diefen Geſchmack 
nie bemerkt habe. 

Bon Pafteur’s neuerlichft empfohlenem Verfahren zur fchnellen Bereitung 
des Effigd, das, ſoviel mir befannt, bislang bei und noch nit Eingang ge- 
funden hat, foll fpäter die Rede fein, nachdem die Fabrikation der anderen Arten 
von Effig nah dem üblichen Berfahren abgehandelt worden ift. 


Gewöhnlich findet man in den Effigfabriten befondere Klärfäfler, um dem 
Eifige, wenn er aus dem einen oder anderen Grunde nicht völlig blank erſchei⸗ 
nen ſollte, volllommenen Glanz zu geben. Es find dies aufrechtftehende Fäfler 
mit Spiralen aus Buchenholzfpähnen oder mit Kohlenſtücken gefüllt, auf denen 
man den Effig einige Zeit Iagern laͤßt, oder durch welche man den Eifig fließen 
läßt. Sehr zweckmäßig ift ein Filtrirfaß von folgender Einrihtung: In ein 
aufrecht fiehendes, 2 bis 21/, Fuß weites, 3 bie 4 Fuß hohes Faß, das über 
dem Boden mit einem Hahne verfehen tft, kommt zuerft eine 5 bis 6 Zoll ſtarke 
Shit Kohlen in hafelnußgroßen Stüden, darauf eine 3 bis 4 Zoll ſtarke 
Schicht feinerer Kohlen, auf diefe, nachdem fie völlig geebnet, eine, einen Zoll 
die Schicht gefochtes und fein gerührtes Löfchpapier, darauf wieder feinere, 
dann gröbere Kohle. Der übrige Raum wird mit feſt eingedrüdten Büchen⸗ 
fpähnen gefüllt. Die Kohle muß vor dem Einbringen in das Faß mit Effig 
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getränft werden, bis fie nicht mehr fhwimmt. Das Faß geht nach unten etwas 
ſpitz zu, damit fih die Schicht Löſchpapier feit anlege. Die Spähne werden 
auf die Kohlenfhichten gegeben, damit diefe beim Eingießen von Eſſig nicht 
aufgerührt werden, auch feben fi auf demfelben ſchon Unreinigkeiten ab. Der 
trübfte Effig wird beim Durchpaffiren durch dieſes Faß völlig Mar. Muß das 
Bilter gereinigt werden, fo läßt fih aud das Papier wieder brauchbar machen, 
indem man es in einem feinen Siebe oder Lofen Beutel mit heißem Wafler 
auswäfcht. 

Ale Regel ohne Ausnahme gilt, daß jedes Filtrirfaß ſtets mit Effig ger 
füllt fein muß, ſteht es Teer, fo wirkt es wie ein Effigbilder, fo wird der aufs 
‚gelogene Effig zeriegt. 


Die Fabrikation des Getreideeſſigs. 
(Der Biereflig.) 


Der Getreideeffig oder Biereffig war für unfere Gegend früher das, was 
der Weineffig für die Weinländer ift, nämlich der ausfchließlih gebrauchte 
Eifig., Man fprach deshalb früher nicht von Eifigfabriten, fondern von Eſſig⸗ 
brauereien. Als fpäter die Kartoffeln die Hilligfte Quelle von Alkohol wurden, 
ftellte es ſich als vortheilhafter heraus, Effig aus Kartoffelbranntwein oder 
Kartoffelfpiritus zu fabriciren, und namentlich wenn Rücvergütung der Brannt« 
weinfteuer flattfand, wurde der Setreideeifig, mehr und mehr, duch den Brannts 
weineffig oder Spirituseffig verdrängt. Die Einfachheit der Anlagen zur 
Spirituseffigfabrifation, fo wie die allgemeiner werdende Schnelleffigfabrikation, 
für welche die Miſchungen zu Getreideeffig weniger gut pafien, halfen dabei fräf- 
tig mit. . 

Iſt nun auch der Spiritudeffig der geeignetfte Effig für technifche Zwecke, 
und ſteht derfelbe auch im Allgemeinen weit über dem früheren, gewöhnlichen 
Biereſſige, fo kann doch nicht geleugnet werden, daß ein rationell und mit Sorg⸗ 
falt fabricirter Getreiveeffig, für Zwede des Haushalts, den Spirituseffig, 
befonders den nad dem fchnelleren Berfahren bereiteten Spiritugeffig über. 
teifft, nämlich einen weit lieblicheren Geruch und Geſchmack hat als diefer. 

In einigen Ländern machen es, wie ſchon Seite 12 gefagt, die Steuer 
verhältniffe unmöglid, mit Bortheil Effig aus Spiritus zu fabriciren; dieſe 
Länder find deshalb vorzugsweife auf Getreideeffig angewielen, fo England und 
Schweden. . 

Die Bafis der Fabrikation des Getreideeſſigs iſt die Darftellung einer 
möglihft vergohrenen Flüſſigkeit aus dem Getreide, eines möglich vergohrenen 
Bieres, das man dann pafjender Malzwein nennt. Der Effigfabritant muß 
deshalb eine Einrichtung zum Bierbrauen befigen; er muß Malz bereiten, dies 
fehroten, daraus, durch Meifchen, eine zuderhaltige Mafle, eine füge Meiſche 
darftellen, von diefer eine zuckerhaltige Flüffigkeit, die Würze, ziehen und diefe 
in Gährung bringen. 
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82 Die Eſſigfabrikation. 


Während aber der Bierbrauer fo operirt, daß ein moͤglichſt haltbares, 
nicht fauer werdendes Product, Bier, erhalten wird, trachtet der Eſſigfabrikant 
dahin, ein möglichft vergohrenes, leicht fäuerndes Product, ein weinartige® 
Weißbier, Malzwein, zu erzielen. Er vermeidet deshalb Allee, was hemmend 
auf die Gährung und auf dad Sauerwerden des Product einwirkt; er ber 
nugt nicht Darrmalz, führt das Meifchen fo aus, daß möglichft viel Zuder ent⸗ 
fteht, kocht die Würze nur wenig oder gar nicht, wendet feinen Hopfen an und 
läßt die Gährung bei höherer Temperatur fo verlaufen, daß der Zuder mög⸗ 
lichſt vollſtändig zerfegt, das heißt, zur Bildung von Alkohol verwandt wird. 

Kann nun auch, hinfichtlich der Darftellung des Malzweind, des weins 
artigen Weißbieres, für die Effigfabriten, im Allgemeinen ganz auf das Dier- 
brauen verwiefen werden, fo wird es doch nicht überflüfig fein, hier no das 
Folgende darüber zu fagen. 

Mar verwendet zweckmäßig ein Gemenge von Gerſtenmalz und ungemalz« 
tem Getreite — Gerfte, Weizen, Spelz oder Mais —, theild um den Sub 
ftanzverluft, welcher beim Malzen ftattfindet; und die Koften der Operation zu 
vermindern, theild weil Malz» Getreide: Würzen vergährungsfähiger find, als 
Malz Würzen. j 

Dei dem Malzen der Gerfte ift die große Vorficht nicht nöthig, mit wels 
der man in den Brauereien operirt (Band I, Seite 49 u. f.); ein nicht über« 
triebened Warmmwerden ded Malzhaujend und etwas ftärkere Entwidelung der 
Wurzelleime find eher vortheilhaft als nachtheilig. 

Es ſteht durchaus nichts entgegen, dad Malz in frifchem, grünem Zuftande 
zu verwenden, wie ed in den Brennereien geſchieht (Bd. I, ©. 307), um das 
Trodnen, was nur ausnahmsweife ohne Darre möglich ift, zu umgehen. Die 
Quetfhmafchine für das grüne Malz kann fehr einfach fein (a. a. O.). Sol 
das Malz auf der Darre getrodinet werden, um ed aufbewahren zu können, fo 
hüte man fich, die Temperatur bie zum NRöften zu fteigern (Bd. J. ©. 62). Das 
befte Berhältnig zwifchen trodenem Malz und ungemalztem Getreide find gleiche 
Theile von beiden. Wird das Malz grün angewandt, fo nimmt man das 
Malz von eben fo viel Gerſte, ald man ungemalztes Getreide anwendet, alfo 
auf 100 Pfund ungemalztes Getreide das Mal; von 100 Pfund Gerfte. 

Welches Getreide neben Malz verarbeitet wird, ob Weizen, Spelz, Mais, 
Gerſte, hängt von dem Preife ab und es fommt dabei die Ausgiebigkeit an Meifch: 
ertract in Beirat (Bd. I, S. 21 u. 813). Roggen wird nie genommen, weil 
er. eine trübe Würze liefert; Hafer ift ein empfehlenswerther Zuſatz, da er die 
Meifche lockert und die Bergährung fördert. 

Das ungemalzte Getreide muß fehr fein gefchroten, zweckmaͤßig gebeutelt, 
als grobes Mehl angewandt werden, das trodfene Gerfienmalz wendet man, wie 
das grüne, am beften zwiſchen Walzen zerquetſcht, jedenfalls nur grob gefchroten 
an, da es die Meifche lockern muß. 

Das Schrotgemenge aus Malz und ungemalztem Getreide wird in dem 
Meifhbottihe mit lauwarmem Waſſer eingeteigt, fo daß eine gleichförmige, 
klumpenfreie Maffe entfteht; diefe wird dann, durch allmäliges Bugießen von 
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kochendem Waſſer, unter tüchtigem Durcharbeiten, nah und nah auf 550 R. 
gebracht, nämlich auf die Meifchtemperatur oder Zuderbildungstemperatur. Bei 
diefer bleibt fie etwa eine Stunde ftehen, während welcher man einigemal aufs 
meifchen und das Trübe, unter dem Seihboden oder den Seihplatten, abzapfen 
und in den Meifchbottich zurück, zu der Meifche geben Tann. 

Nach beendeter Zuderbildung zieht man die Mare Würze; das Anfangs 
trübe Ablaufende wird zurüdgegoffen. Durch Nachgüſſe, die man mehr oder 
weniger warm machen kann, und durch fhliegliches Weberfchwenten von Waffer 
oder Befprengen mit Wafler werden die Trebern ausgelaugt, werden ſchwächere 
Würzen, Nahmwürzen genonmen, welche man zu der erften Würze giebt. 

Zur Ermittelung der Concentration der Würzen dient das Saccharometer 
(Bd. 1, ©. 112). Die Concentration der einzelnen Würzen und der gemifchten 
Würze ift natürlih von der Menge des zum Mifchen und zu den Nachgüffen 
verwandten Waſſers abhängig. Welche Concentration die gemifchte Würze er- 
hält, darüber läßt fi nur Allgemeines jagen, weil dabei fehr verfchiedene Ums 
Hände mitfprehen. Je concentrirter fie ift, defto alkoholreicher wird fie nach 
gehöriger Vergährung, ein deſto flärferer Effig rejultirt aus derfelben; eine Con» 
centration von 9 bis 8 Procent laßt gehörige Erfchöpfung der Trebern zu, 
empfiehlt fid, deshalb; man erhält dann allerdings keinen fehr ftarfen Eſſig 
von einer folden Würze, aber der Alkoholgehalt kann leicht, nach der Vergäh⸗ 
zung, durch Zuſatz von Spiritus beliebig erhöht werden (fiehe unten). Bei 
ununterbrochenem Arbeiten nimmt man die ganz fchwachen Nachwürzen zu 
neuen Einmeifchungen, anftatt Wafler; man braucht dann mit den Güſſen nicht 
zu fparen. 

Bon 100 Pfund eines Gemenges aus Malz und ungemalztem Getreide, 
das circa 60 Procent Meifchertract liefert, wird man ohngefähr 275 Quart 
bis 280 Quart Würze von 8 Proc., 365 bis 375 Quart Würze von 6 Proc. 
jieben. Mau hat dann zum Einteigen und Einmelfchen und den Nachgüſſen 
etwa 330 resp. 420 Quart Waſſer nöthig. Nimmt man zum Einteigen 80 
Quart Wafler, fo bleiben zum Meifchen und für die Nachgüſſe 250 resp. 340 
Quart Waſſer, die man möglichft rationell verteilt (Bd. I, ©. 114). Bei 
ununterbrochenem Arbeiten, wo man, wie gefagt, die lebten Nachwürzen zu 
neuen Meilhungen verwendet, erjcheint es vortheilhaft, die Würze flärker, etwa 
10 bis 12 Procent ftark zu machen, damit man mit kleineren Gefäßen (Kühlen, 
Bottihen) ausreiht. Nach der Bergährung ift dann die Verdünnung mit 
Waſſer oder mit Waffer und Spiritus, zu bewertftelligen. 

Die gemifchte Würze kann ohne Weiteres auf der Kühle gekühlt werden 
bis zu der Temperatur, bei welcher fie mit Hefe verfeßt, geftellt werden foll. 
Diefe Temperatur iſt nach der Temperatur des Locals, in welchem die Gaͤhr⸗ 
bottiche ftehen und nach der Größe diefer Bottiche verfchieden. Im Allgemeinen 
liegt fie zwifchen 12 dis 200 R.; am häufigften bei 14 bis 160 R. 

Die gehörig gefühlte Würze wird Mar in den Gährbottig abgelaflen; das 
Trübe (Kühlgeläger) durch einen Trubfad filtrirt oder bei dem folgenden Meis 
ſchen zugefeßt. Als Gährungsmittel benußt man, bei fortlaufendem Betriebe, 

6* 
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die Hefe, welche bei der Gaͤhrung der Würze ſelbſt erhalten wird, fonft wendet 
man gute Bierhefe, von ſüßem obergährigem Biere oder aber Preßhefe an. 
1 Quart flüffige Hefe kann dur ?/, bis 3/, Pfund Preßhefe erfeht werden. 
Da eine reichlihe Menge Hefe die Gährung beſchleunigt, fo fei man mit der 
Hefe nicht zu ſparſam; die Menge fteigt indeß nicht proportional der Menge 
der Würze (Bd. L ©. 189). Rechnet man auf 100 Quart Würze 1/, bis ?/, 
Quart flüffige Hefe, fo reihen für 500 rt. Würze ſchon 11/, Ort. bis 3 Ort. 
Hefe aus. Je weniger gefühlt die Würze ift, defto weniger Hefe nimmt man. 

Man giebt die Hefe — die Preßhefe, nachdem fie in Wafler zertheilt iſt 
— der in den Gährbottich gebrachten Würze entweder unmittelbar zu und ver⸗ 
miſcht fie damit recht innig, oder man ftellt einige Eimer (Trageimer) der Würze 
mit der Hefe an (Borftellen, Vorbereiten, Bd. L S. 189) und vermifcht dann 
die bald in lebhafte Sährung kommende Maffe mit der übrigen Würze. Nach 
Balling ift ein Zufak von Malzmehl oder kalt bereitetem Malzauszuge bei 
dem Borftellen der .Hefe ſehr empfehlenswerth, indem dadurch ftärkere Vergäh⸗ 
rung herbeigeführt wird. 

Schon einige Stunden nah dem Anftellen beginnt die Gaͤhrung. Es 
entfieht Schaum auf der Oberfläche, in Folge des Entweichens von Kohlenfäure, 
die Temperatur fleigt, Hefe wird ausgefchieden, welche, durch die Kohlenfäures 
bläshen an die Oberfläche gehoben, bier eine ziemlich confiftente fchaumige 
Dede bildet, der füße Geſchmack verliert fi) mehr und mehr, der geiftige Ges 
ſchmack tritt an defien Stelle. Sobald diefe Erfcheinungen einer lebhaften 
Obergährung aufhören, die Klüffigkeit ruhig und klarer wird, die Temperatur 
finkt, fo ift die fogenannte Hauptgährung, die Bottihgährung beendet (Bd. I, 
Seite 190). | 

Am beften läßt fi der Verlauf der Gährung mittelft des Saccharometers 
verfolgen. Der rationelle Fabritant prüft daher die Würze, nad dem Anſtel⸗ 
len, mit dem Sackharometer und notirt die Sackharometeranzeige an dem Bot⸗ 
tie. In dem Maße, als nun während der Gährung Zucker zerlegt, Alkohol 
gebildet, Hefe ausgefchieden wird, zeigt fich eine Berminderung der Saccharo⸗ 
meteranzeige, und findet eine ſolche Verminderung nicht mehr erheblich ftatt, fo 
ift die Hauptgaͤhrung beendet. Man erfährt dann den Bergährungsgrad, die 
fheinbare Attenuation (Bd. I, Seite 178), aus welcher fih der Alkohol⸗ 
gehalt der gegohrenen Flüſſigkeit, mit Hülfe der Bd. I, Seite 232 mitgetheilten 
Zabelle für die betreffenden Altoholfactoren berechnen läßt. 

Angenommen, die Würze habe nah dem Anftellen 8 Proc. am Sacharo« 
meter gezeigt und nad) beendeter Hauptgährung 2 Procent, fo beträgt die ſchein⸗ 
bare Attenuation, in Saccharometergraden, 6 Grad; die Bergährung ift alfo /,, 
das ift 75 Procent. Der Alkoholfactor (a) für die ſcheinbare Attenuation ift 
für Würzen von 8 Procent Gehalt: 0,411 (Bd. I, S. 232), Multiplicirt 
man die ſcheinbare Attenuation, in Sacharometergraden ausgedrüdt, alfo hier 
6, mit diefer Zahl, fo erhält man das Product 2,46, welche Zahl den Alkohole 
gehalt der gegohrenen Flüffigkeit in Gewichtsprocenten ausdrüdt. 

Die Gährung ift mit der Hauptgährung noch nicht beendet. Man nimmt 
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die Hefe von der Oberfläche der gegohrenen Flüffigkeit, mittelft eines Schaum⸗ 
löffeld ab, um fie zu verwenden oder zu verlaufen, rührt die Bodenhefe in der 
Blüffigkeit auf und zieht diefe in geräumige Käffer, welche auf einem Lager 
liegen und deren Spundlod offen bleibt. Die Nachgährung tritt bald ein, es 
wird aus dem Spundloche Hefe geftoßen, welche feitlih an den, etwas fchräg 
liegenden Fäſſern herabfließt und in einem untergeftellten Wännchen aufgefan- 
gen wird, wenn nicht die Fäſſer über einem Troge liegen. Man füllt täglich 
auf, damit die Hefe vollftändig ausgeftoßen werden Tann. 

Die Nachgährung verläuft um fo fohneller, je wärmer das Local ift, in 
welchem die Fäfler lagern. Da es fih bier nicht um die Gewinnung eines 
haltbaren Getraͤnkes handelt, fo kann man fie in der Effigftube felbft verlaufen 
lafien, wo dann der Malzwein, wegen der hohen Temperatur, fäuerlich wird. 
Sobald die Nachgährung beendet iſt, alfo Hefe nicht mehr ausgeftoßen wird, 
reinigt man das Spundlod der Fäſſer, verfpundet diefe Iofe und läßt nun 
die gegohrene Flüͤſſigkeit, welche jetzt Malzwein ift, auf denfelben noch la⸗ 
gern, wodurch fie, da noch immer die Gährung langfam fortdauert, reicher an 
Alkohol und ſchließlich auch völlig Mar wird. Hat man die Flüffigkeit mit viel 
Hefe auf die Fäſſer gebradt, fo thut man wohl, fie nach beendeter Nachgaͤhrung 
auf andere Fäffer zu ziehen und auf diefen lagern zu laffen. Es refultirt fo 
endlich eine völlig ausgegohrene, weinartige Flüſſigkeit. 

Bor der Verwendung des Malzweind wird nochmals durch das Saccharo⸗ 
meter der Bergährungsgrad ermittelt und daraus der Alkoholgehalt berechnet. 
Angenommen, der Malzwein aus Sprocentiger Würze zeige 0,5 Grad, fo if 
die Bergährung 7,5 Grad; der Alkoholgehalt alfo: 7,5 . 0,411 = 3 Ge⸗ 
widhtöprocente — 3,75 Bolumprocente. Durch Zuſatz von Spiritus fann der 
Alkoholgehalt beliebig gefteigert werden. Jedes Quart Spiritus von 80 Pro: 
cent Tralles zu 100 Quart des Malzweind gefeßt, erhöht den Alkoholgehalt 
um ohngefähr 0,75 Procent. Soll alfo der Malzwein auf 6 Procent Alkohol⸗ 
gehalt gebracht, foll alfo fein Alkoholgehalt um 2,25 Procent erhöht werden, 
fo Hat man auf 100 Quart defielben 8 Quart Spiritus zuzugeben. 


In dem, wie angegeben, aus einer ungekochten, alfo eiweißhaltigen Würze 
dargeftellten Malzwein, findet fi der größte Theil des Eiweißes der Würze 
unverändert wieder und ed wird deshalb auch der, aus ſolchem Malzweine bes 
reitete Effig eiweißhaltig, was die Haltbarkeit und Güte defielben beeinträchtigt 
oder Doch beeinträchtigen fann. Es fcheint mir daher immer rathfam, die von 
dem Meifchbottiche abgezogene erfte, eiweißreichfte Würze in dem Keſſel oder der 
Pfanne bis zum Gerinnen des Eiweißes oder bis zum Sieden zu erhigen und 
dann wieder in den Meifchbottich zurüchzubringen und mit den Trebern durch⸗ 
zumeifhen. Dann zieht man die reine Mare Würze und macht man die Rachs 
güffe. Das Zurücdbringen der heißen oder fiedenden Würze auf bie Trebern 
bezweckt Klärung der Würze, indem die Trebern das geronnene Eiweiß zurück⸗ 
halten, und werden die Trebern durch die Würze hinreichend heiß, jo fommt 
auch das Eiweiß der, von derfelben zurüdgehaltenen Würze zum Gerinnen. 
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Hat man einen hinreichend geräumigen Kefiel (oder Pfanne), fo Tann das 
Meifhen darin ausgeführt und nachträglich die Meifche darin zum Sieden erhigt 
werden. Man bringt das Schrotgemenge mit kaltem oder lauwarmem Waſſer 
in den Keſſel, läßt es einige Stunden weichen, erhikt dann, unter fortwähren» 
dem Umrühren, auf 550 R., erhält diefe Temperatur etwa eine Stunde lang, 
namlih bis zu beendeter Zuderbildung (durch Jodlöſung zu erfennen, Bd. I, 
Seite 5 und 7), fteigert hierauf die Temperatur, unter Umrühren, bis zum Sie, 
den und bringt nun fehließlic die ganze Meifche in den Seihbottih, um die 
Würze zu ziehen. Die Nachgüffe werden wie gewöhnlich gemacht. 

Befonders empfehlenswertb, ja faft unerläßlich ift das Meifhen in dem 
Keffel, wenn das Getreide oder ein Theil davon durd Kartoffeln, Kartoffels 
ſtaͤrkemehl oder Kartoffelmehl erfeßt werden foll, was bei niederem Preife der 
Kartoffeln äußerſt vortheilhaft fein kann. Es wird im Weſentlichen fo operirt, 
wie es Bd. I, Seite 188 u. f. gelehrt worden ift, nur daß man, natürlich, uns 
gedarrtes Malz anwendet und das Farbmalz wegläßt. 

Gekochte MWürzen zeigen fi allerdings etwas weniger vergährungsfähig 
als ungefochte, aber dafür liefern fie einen weit vorzüglicheren, namentlich auch 
klareren Malzwein, der einen trefflihen Effig giebt, während der aus unge 
kochten Würzen erhaltene Efftg leicht einen fauligen Geruch zeigt, wenn bei der 
Gährung und Effigbildung nicht fehr aufmerkfam und forgfältig operirt wurde. 


Neberblicdt man die Darftellung des Malzweind, fo fürdtet man wohl 
die Einrihtung der nöthigen Localitäten, die Anfhaffung der erforderlichen 
Utenfilien und die Ausführung der manchfachen, verfehiedenen Operationen. 
Die Sache ift indeß nicht fo fhlimm, als fie ausfieht. Man denke nicht an 
die Einrichtung einer großartigen Brauerei; die Einrichtung kann noch einfa- 
cher ald die der Fleinen Landbrauereien fein, welde leichtes obergähriges Bier 
brauen. Oft wird es möglich fein, das Malz in einer Brauerei anfertigen zu 
laffen oder fertig zu Faufen, wodurch dann die Bereitung des Malzweins fehr 
vereinfacht wird. 


Ueber die Verwandlung des Malzweind in Effig braucht nur fehr wenig 
gefagt zu werden. Der Malzwein, mit etwas Effig verfeßt, ift eine treffliche 
Eifigmifhung, welche fih beim Lagern in der Effigitube allmälig in Effig um⸗ 
wandelt. Es kann in Bezug hierauf ganz auf ©. 35 u. f. verwiefen werden. 
War der Malzwein hinreichend ſtark, gehörig abgelagert und klar, fo ift der 
refultirende Effig von ausgezeichneter Beichaffenheit. 

Daß der Alkoholgehalt des Malzweind durch Zufaß von Spiritus erhöht 
werden kann, ift ſchon oben angedeutet. Es ift aber auch thunlich, den Mal;- 
wein mit Spiritus und Waſſer zu vermifhen und dadurd die Menge der ers 
tractiven Stoffe der Effigmifhung zu vermindern. Man macht fih dann am 
beften erft ein Gemiſch aus Spiritus und Waffer, von beftimmten Alkoholges 
halte, und giebt davon dem Malzweine nad Belieben zu. Es verfteht fi von 
feloft, daß der aus ſolchen Gemifchen erzielte Effig um fo weniger den Charak—⸗ 
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ter des Getreideeſſigs zeigt, um ſo mehr den Charakter des Spirituseſſigs hat, 
je größer der Zuſatz des Gemiſches von Spiritus und Waſſer war. Eine Wis 
(dung von gleichen Theilen Malzwein und bis auf 60 Xr. verdünnten Spiritus 
(1 Quart Spiritus von 80 Procent und 12 Quart Waffer) bildet, unter Zus 
fat von Effig, eine ausgezeichnete Effigmifchung. 


Das Berfahren der Schnelleffigfabrikation eignet fih für die Yabrifation 
des Getreideeffigs nicht. Selbft der beſte, abgelagerte Malzwein enthält naͤm⸗ 
lid noch ſoviel ertractive Stoffe, daß eine Berfehleimung der Spähne der Effig- 
bilder ftattfindet (Seite 65). Bisweilen fann das ältere Berfahren zweckmaͤßig 
mit dem neueren Berfahren verbunden werden. Man läßt dann erft den Malz 
wein durch Lagern in der Effigftube möglichft vollftändig in Effig ſich verwan⸗ 
deln, macht hierauf den Effig, wenn es erforderlih, durch Lagern auf Spähns 
fäflern vollkommen tar (S. 80) und giebt ihn ſchließlich, nad Zufag von etwas 
Spiritus, durch die Effigbilder. 


Bisweilen kommen die mißrathenen Producte des Bierbrauend in die 
Eifigfabriten, nämlich verdorbenes, fauer gewordenes Bier. Um aus folchem 
Biere einen erträglihen Effig zu gewinnen, ift es faft immer erforderlich, dafs 
felbe mit Waſſer und Spiritus zu vermifchen, damit die Menge der ertractiven 
Stoffe vermindert werde, au, wenn das Bier gehopft ift, damit die Bitter 
keit gefchwächt werde. Sehr häufig bezahlt man diefe verdorbenen Producte 
weit über ihren wahren Werth; ihr Werth ift fehr gering, weil der daraus zu 
erzielende Effig immer von fehr untergeordneter Qualität ift. 


In dem induftriellen Etabliſſement, wo ich früher ald Chemiker fungirte, 
wurde das verdorbene Bier jeder Art, welches der Keller der Brauerei von Zeit 
zu Zeit lieferte, felbft der fehr bittere und fehr dunkle Borter, auf die Weife in 
einen ziemlich guten Biereffig umgewandelt, daß man es, mit Wafler, Brannts 
wein und Biereffig vermifcht, auf große Fäſſer brachte, die ihren Plag im 
Freien hatten, auf einem Zager, an der von der Sonne beidhienenen Band eines 
Haufes. Die Fäffer waren begreiflich nicht ganz gefüllt. In einem günſtigen 
Sommer konnten fo zwei Füllungen in Effig verwandelt werden, der nad 
kurzem Lagern in der Eiffigftube, auch wohl nad ſchließlichem Durchpaffiren 
durch einen Effigbilder bisweilen fogar recht gut wurde. 


Berbindung der Betreideeffigfabrifation mit der Hefenfabri- 
tation. — Mit der Bereitung des Getreideeffigd läßt ſich Außerft vortheils 
haft die Gewinnung von Hefe verbinden und zwar entweder einer breiigen, 
flüffigen Hefe oder aber der Preßhefe. Es war in der Provinz Rheinheffen, 
wo man dies zuerft mit Erfolg verfuchte, und man verfährt bier, wie nach⸗ 
ſtehend angegeben. 

Das Gemenge aus Gerſtenmalzſchrot und Getreidefchrot wird in dem 
Meifchbottiche mit etwas Taltem Wafler angefeuchtet. Das zum Meiſchen er 
forderliche Wafler wird in zwei Perioden zugefeht; bei dem erften Zufluß von 
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Waſſer erreicht die Meifche die Temperatur von 25 bie 300 R., bei dem zwei⸗ 
ten Zufluffe die Temperatur von 50 bis 550 R. *). 

Nach zweiftündiger Zuderbildung wird die erfte Würze abgelafien; fie 
zeigt am Sackharometer 12 bis 13 Procent. Wan bringt fie ſogleich auf das 
Kühlſchiff. 

Zum zweiten Guſſe wird auſs Neue heißes Waſſer und zugleich ein 
Strahl kaltes Waſſer — damit die Temperatur nicht zu hoch ſteige — unter 
den Siebboden geleitet, ſo daß die Meiſche auf der Temperatur von 60 bis 
550 R. bleibt. Die zweite Würze hat eine Concentration von 7 bie 8 Proc. 

Der dritte Guß wird ebenfalld mit heißem Waller gemaht; die gewon⸗ 
nene Würze zeigt 2 bis 3 Procent. 

Sämmtliche Würzen werden auf dem Kühlfhiffe gemifcht und dort zum 
Theil fhon beinahe auf die Temperatur abgekühlt, bei weldher das Anftellen 
ftattfindet. Damit die Würze in der wärmeren Jahreszeit nicht fo lange dem 
Einfluffe der Luft ausgeſetzt bleibt, bevor fie dieſe Temperatur erreicht, fteht 
mit dem Kühlfchiffe eine im Wafler liegende Küblfchlange in Berbindung. Die 
abgekühlte Würze fließt unmittelbar in den Gährbottich. Die Soncentration 
it 8 bis 8,5 Procent. 

Beim Anftellen wird gewöhnlih auf folgende Weile verfahren. Man 
fühlt ohngefähr 30 Liter (26 Quart) von der erften Würze, dur die Kühl: 
ſchlange, fehnell auf 16 His 200 R. ab, und vermifcht diefe mit 2 Liter Hefe 
und foviel Fohlenfaurem Ammoniat, daß die Maffe Ladmuspapier nur nod 
ſchwach rothet. Die Gährung tritt in Diefer vorgeftellten Würze, weil die Tem⸗ 
peratur hoch und die Menge der Hefe groß ift, fo ſchnell ein, daß vor der voll» 
ftändigen Abkühlung der übrigen Würze fhon neue Hefe ausgeſchieden wird. 

Die ganze Würze wird bei 10 bie 120R. angeftellt und der Gährung 
überlaffen. Die Gährung ift eine Untergährung, welche 50 bis 60 Stunden 
dauert. Während der erften 24 Stunden wird die neugebildete Hefe, welche 
ſich bereitö zu Boden gefenkt hat, öfter aufgerührt; nach etwa 30 Stunden 
wird die Klüffigkeit von Der Hefe abgelaffen und in flachere Bottiche gebracht, 
wo dann die Nachgährung und weitere Ablagerung der Hefe erfolgt. Wan 
will dadurd die zu bedeutende Säuerung der gährenden Flüſſigkeit verhüten 
und zugleich den größten Theil der Hefe möglichft bald aus dem Bereiche der 
fäuerlihen Flüffigkeit bringen, was die Haltbarkeit der Hefe erhöht. 

Die Hefe wird nicht gepreßt, fondern kommt im frifchen, breiartigen Zus 
ftande zum Berfauf. Sie if kräftiger als abgewäflerte. 


) Das Meifhwafler wird in einem blafenförmigen Dampffeflel erhigt, von wel 
chem ab ein Rohr, das bis faft auf den Boden des Kefiels hinabreicht, unter den 
Siebboden des Meifchbottichs geleitet iſt. Nachdem das Wafler diefes Dampffeflels, 
bei geöffneten Hähnen — um bie Luft entweichen zu laflen — zum Sieven erhigt 
ift, ſchließt man bie Hähne; das Wafler wird dann in Folge des Dampfbruds durch 
das erwähnte Rohr in ven NMeiſchbottich getrieben. Da nämlih die Würze nicht 
gekocht wird, hat man feine Pfanne nöthig, welche ſonſt zum Erhitzen des Meiſch⸗ 
waſſers dienen würde. 
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Da mindeftend wöchentlich dreimal gebraut wird, fo ift immer frifche Hefe 
zum Anftellen vorhanden, und man bat auf diefe Weile die Hefe ſchon jahres 
lang fortgepflanzt. Die urfprüngliche Hefe war eine Weinhefe, unmittelbar 
nach beendeter Hauptgährung des Weins entnommen. 

Die Bergährung iſt fehr vollftändig, bisweilen bis auf 09 Sacharometers 
Anzeige. Die Ausbeute an Hefe, in dem Zuftande, wie fie gewöhnlich verkauft 
wird, beträgt 3,5 bis 5 Procent vom Gewichte der Würze, entfprechend 0,35 
bis 0,4 trodener, wafjerfreier Hefe. 

Eine Würze zeigte am Saccharometer 8,50, nad beendeter Gährung 0°. 
Die ſcheinbare Attenuation betrug alfo 8,5%. Diefe, multiplicirt mit dem Alto- 
bolfactor 0,412, ergiebt den Alkoholgehalt der gegohren Flüſſigkeit zu 3,5 
Gewichtsprocent — 4,4 Bolumprocent. 

Anfangs wurde nur Malz benußt und wurde die Meifche gekocht, aber die 
Erfahrung zeigte bald die weit flärkere Vergährungsfähigkeit der ungekochten 
Nalz⸗Getreide⸗Wuͤrze. Borzüglih vortheilhaft wurde die Anwendung von 
Spelz und Hafer gefunden, deren lockere Beichaffenheit, ala Schrot, zugleich 
das Adfließen der Würze erleichtert. 


Die erhaltene gegohrene lüffigkeit wird nun auf folgende Weile in Effig 
verwandelt. Wan bringt fie in große aufrechiftehende Faͤſſer, welche ohngefähr 
2000 Liter (1750 Quart) faffen, und welche mit Weintreftern kammer) 
gefüllt find — ftatt deren man bei und Büchenfoähne nehmen kann —, um 
fie bier vorläufig der langfameren Effigbildung nad dem Verfahren von 
Boerhaave zu überlaflen. Die Weintrefter (oder Spähne) erfüllen zugleich 
den Zweck, die Klüffigkeit zu entfchleimen. Die Treſter werden, wenn fie zu 
haben, alljährlich gewechfelt, die alten werden, nachdem fie mit Wafler ausge 
laugt, das fpäater zum Derbünnen des Spiritus genommen wird, getrocinet und 
verbrannt, die Afche als Dünger benutzt. 

Nach ſechs His act Wochen ift die Flüſſigkeit auf den ZTrefterfäflern fchon 
ziemlich fauer; fie wird abgezogen, mit etwa zwei Bolumprocent Altohol vers. 
miſcht (21/, Quart Spiritus mit 800 Tr. auf 100 Quart) und auf Bleinere, 
etwa 60 Liter (52 Quart) faffende, mit Büchenholzfpähnen gefüllte Fäſſer ge- 
bracht. Diefe Heineren Faͤſſer fteben in einem Locale, deſſen mittlere Tempes 
ratur 18 bis 200 N. iſt. Nach vier (?) Tagen wird der Effig abgefüllt, er 
bildet den fogenannten ordinären Eſſig. Soll Doppeleifig bereitet werden, fo 
wird das Product aufs Neue mit 2 bid 3 Volumprocent Alkohol verfeßt und 
auf eben fo große Spähnefäfler gefüllt. 

Zur Verwandlung des Doppeleffigd in Effigfprit Tapt man denfelben, un» 
ter Zufaß von Spiritus, Schnelleffigbilder paffiren, deren Einrichtung im Wer 
ſentlichen die gewöhnliche ift. Sie find nämlich 12 bis 16 Fuß hoch, 21/ Fuß 
weit, mit fpiralförmigen Büchenfpähnen gefüllt, welde auf einem, mit weiten 
ern verfehenen, vom Boden ohngefähr einen Fuß entfernten Siebboden 

iegen. 

Die Luft tritt durch 8 bis 10 Zuglöcher ein, Die nach Umſtänden geſchloſ⸗ 
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fen werden können. Oben, etwa einen Fuß vom Rande der Bilder, liegt eben⸗ 
falld ein Siebboden, aber ein feinlöcheriger , zur Bertheilung der Flüſſigkeit. 
Einige Röhren, welche in diefem Siebboden befeftigt ind, erleichtern den Durch⸗ 
gang der Luft. Die Bilder find mit einem Dedel bedeckt. Es werden ſtünd⸗ 
lich auf einen Bilder etwa 15 Liter (13 Quart) des mit Spiritus vermifchten 
Doppeleffigs aufgegoffen; der durchgelaufene Effig wird entweder auf daffelbe 
Bag, oder aber, wenn mehrere Fäſſer mit einander betrieben werden, auf ein 
zweites gegofjen; der dem zweiten Faſſe entnommene Effig wird auf das erfte 
gefüllt, was man das Kreuzen nennt. Der erhaltene Sprit befikt eine wein⸗ 
gelbe Farbe, feine Stärke ift natürlich von der Menge des angewandten Spiri« 
tus abhängig. 

Man erfennt, daß auch bei diefem Berfahren die gegohrene Flüffigkeit erft 
durch längeres Liegen in einer Effigitube von dem größten Theile der fremden, 
fhleimigen Stoffe befreit wird, ehe fie in die Effigbilder gelangt. 


Schulze empfiehlt, zur Fabrikation von Preßhefe in Verbindung mit der 
Effigfabrifation, auf folgende Weife zu operiren. 

Man teigt und meifht 100 Pfund fein gefchrotenes Gerftenluftmalz und 
das Stärkemehl von 250 Pfund Kartoffeln, alfo ohngefähr 30 bis 35 Pfund 
in einem pafienden Gefäße mit 150 Quart Waffer ein, fo daß die Temperatur 
520 R. beträgt. Nachdem die Meifche, behufs der Zuderbildung, eine halbe 
Stunde zugededt geftanden hat, wird fie in einen Keſſel gebracht, darin unter 
fortwährendem Umrühren bis auf 800 R. erhigt, dann fogleih wieder ausge⸗ 
fhöpft, auf 270 R. abgekühlt und mit 120 Quart Zukühlwaſſer vermifcht, fo 
daß die Temperatur auf 19 bis 200R. fommt. Man giebt hierauf 1 Quart 
ftarten Effig hinzu und ftellt mit 2 Pfund guter Preßhefe an, die in lauwars 
mem Waſſer zerrührt ift. 

Nah einigen Stunden tritt die Gährung ein und einige Zeit darauf au 
die Schaumbildung Der Schaum fteigt ziemlich hoch, und nach ohngefähr 8 
bis 12 Stunden findet die Hefenbildung ſtatt. Erfieht man aus der richtigen 
Befchaffenheit der Blafen, daB die Hefe gut ift, fo wird der Schaum mittelft 
einer hölzernen Schale oder eined anderen geeigneten Geräthes abgefhöpft. 
Dies Abſchöpfen wird nach einiger Zeit, wenn neuer Schaum entftanden, wies 
derholt und jo lange fortgefegt, bid die Hefenbildung zu Ende if. Man hüte 
fih, Meifche mit zu fhöpfen, weil dadurch die Güte der Hefe beeinträchtigt 
wird. 

Der gewonnene Schaum wird in einem pafienden Gefäße gefammelt und 
behufs der Trennung des Flüffigen von den Hülfen, durch einen Iofen, eine 
nen Beutel, oder befier durch einen Beutel von feiner feidener Müller-Gaze 
gedrüdt. Den durchgedrückten Schaum vermifht man in einem fußhohen, 
etwa zwei Fuß weiten Männchen innig mit dem gleichen Volumen Falten Waf- 
ſers und läßt die Hefe 6 bis 10 Stunden fi abfegen. Hierauf zapft man 
das Waffer vorfihtig von der Hefe ab, giebt eine gleiche Menge frifhes Waſ⸗ 
fer zu, rührt durch, läßt abfeken und wiederholt das Ausfüßen nochmals. 
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Das erfte Wafchwafler fann in den Gährbottich zurüdgebracht werden, die ans 
deren Wafchwäfler können zum Ausfüßen der Trebern benußt werden (fiehe un- 
ten). Der gewonnene SHefenbrei wird in leinenen Beuteln unter einer ganz 
einfachen Hebelprefle oder einer Schraubenprefle gepreßt. Es müffen, hat man 
richtig operirt, 15 bis 18 Pfund gute, reine Preßhefe refultiren. Rührt man 
in die breiige Hefe vor dem Abprefien 3 bis 4 Pfund Kartoffelftärtemeht, fo 
fteigert fich die Ausbeute auf 20 bis 25 Pfund Hefe, denn 1 Pfund Kartoffel» 
mehl erhöht das Gewicht der Hefe um 12/, Pfund. 

Erreiht man, ohngeachtet man genau nad der Vorſchrift arbeitet, den ans 
gegebenen Ertrag an Hefe nicht oder zeigt ſich die Hefe nicht gut, fo muß man 
die Befchaffenheit des Schaumes bei der Gährung genau beachten. Iſt der 
Schaum niedrig, find die Blafen heil, fo erwärme man das nächfte Mal die 
Meifhe im Keffel ?/, bis 1/, Stunde länger; zeigt fi im Gegentheil Hoher 
ſchleimiger Schaum und langfame Entwidelung von Kohlenfäure und refultirt 
eine graue, fÄhmierige Hefe, fo darf man nicht auf 800 R., fondern nur auf 
60 bi8 700 R. erwärmen. Durch einige Verfuche trifft man bald das Rich—⸗ 
tige. Die Verfihiedenheit wird durch das Malz bedingt; man fuche ſich des⸗ 
halb eine größere Menge gleichen Malzes zu verfchaffen. 

Nach vollftändig beendeter Gährung wird die gegohrene Flüſſigkeit von 
den Trebern gezogen. Die HefenWafhwäfler kann man zum Nachguß benu- 
en. Zieht man 830 Quart Klüffigkeit, fo hat man eine Effigmifhung von 5 
bis 6 Proc. Tr. Läßt man die Blüffigkeit nun noch 14 Tage lagern und fil- 
trirt man fie dann durch ein Filtrirfag, fo gewinnt man einen Malzwein, ber, 
ohne allen Zufag, als ſchwache Miſchung für die Effighilder benußt werden 
kann und der, befonderd wenn die Bilder mit Kohlen gefüllt find, Hinfichtlid 
der Barbe und Klarheit kaum vom Spirituseffig zu unterfcheiden ift und dabei 
ein weit Tieblicheres Aroma befigt. 

Der fo gewonnene Effig berechnet ſich in den meiften Fällen ſchon billiger 
als der Spiritudeffig, die Hefe bleibt außerdem als Gewinn über. 


Die Fabrikation des Weineſſigs. 


Der Wein ift eine vollkommene Effigmifchung, das heißt, er enthält Alles 
was nötbig ift zu feiner Ummandlung in Effig, nämlich Alkohol, Nahrung für 
den Effigpilz und etwas Säure. Bekanntlich wird ja Wein bei nadhläffiger 
Aufbewahrung von felbft fauer, namentlich in höherer Temperatur (vin, aigre). 
Ein Zufak von Effig befördert das Sauerwerden, die Verwandlung in Weine 
eifig. 

Nicht alle Weine eignen fih”gleihgut zur Effigfabrifation, fo nicht die 
füßen, zuderreihen Weine. Am geeignetften find die vollftändig vergohrenen 
Weine, welche nur wenig ertrachive Subftanzen enthalten. Ihr Altoholgehalt 
liegt meiften® zwifchen 9 His 12 Procent; ex kann durch eine Deftillationd 
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probe oder durch das fvecifilhe Verfahren ermittelt werden (fiche Band I, 
Seite 220 u. f.) 

Man würde fehr irren, wenn man meinte, die jchlehteften Weine feien zur 
Eifigfabrifation gut genug. Allerdings wird viel Effig aus fehr geringen Sor- 
ten Bein, aus verdorbenem Weine, aus trüben NRüdftänden, überhaupt aus 
den Abgängen bei der Weinbereitung dargeftellt, aber folder Eifig ift immer 
nur von untergeordneter Beſchaffenheit. Den feinen franzöfifhen Weineffig 
gewinnt man aus gutem, volllommen klarem, wenn nöthig geklärtem Weine, 
der ein lieblihes Aroma in den Effig bringt, das den hoben Werth des Wein: 
effigd bedingt. 

In Bezug auf das Specielle der Fabrikation des Weineffigd braucht dem, 
was über die Fabrikation des Spirituseffigs und Getreideefiigs gelagt ift, faum 
noch etwas hinzugefügt zu werden. Das ältere Berfahren der Effigfabrikation, 
modiflcirt, ift das gebräudlichfte, aber auch das modiflcirte Boerhaave'ſche 
Verfahren kann befolgt werden. 

Wird der Wein, vermifcht mit 1/, bie !/, Weineffig, auf die Säuerungs⸗ 
fäffer der Effigftube gebracht, fo ändert er fih allmalig in Effig um, wie jede 
andere Sffigmifhung, und um fo fehneller, je höher die Temperatur der Effig- 
ftube. Je altoholreicher, färker der Wein ift, defto größer muß der Zufaß von 
Eifig fein; diefer muß nämlich den Alkoholgehalt vermindern. 

In Orleans, wo ausgezeichneter Effig fabricirt wird, arbeitet man aͤhn⸗ 
lih der Modification, welde Seite 42 befprohen wurde. Man füllt Fäſſer 
von 200 bie 300 Liter Eapacität , zur Hälfte mit heißem Weineffig, läßt fie 
einige Zage in der auf 24 bis 250 R. geheizten Eiffigftube liegen, giebt dann 
10 bis 15 Liter Wein hinzu und füllt alle 8 Tage ein gleihed Quantum 
Wein nad, füttert die Fäfler, wie man fagt. Die Menge des nachzufüllenden 
Weins richtet ſich nach der Größe der Fäffer und dem Gange der Effigbildung. 
Wenn die Fäſſer auf diefe Weile zu ?/, gefüllt find, bleiben fie 8 bis 14 Tage 
in Rube, oder fo lange, bis die Eſſigbildung vollftändig geworden ift, dann 
zieht man ſoviel fertiges Product ab, ald man Wein in jedes Faß gebracht hat, 
und beginnt von Neuem mit dem Füttern. Gewöhnlich find die Fäfler außer 
mit der Spundöffnung aud noch mit einer Deffnung im oberen Drittheil des 
vorderen Bodens verfehen. Arbeitet man nicht in einer gebeisten Effigftube, 
jondern unter einem Schuppen im Freien, wie es im füdlihen Frankreich wäh- 
end des Sommers gefhieht, fo dauert die Effigbildung länger, fo muß man 
feltener füttern. 

Oder man giebt in Fäſſer von 200 Liter Sapacität gleiche Theile fertigen 
Eſſig und Wein, fo daß die Fäſſer nicht ganz gefüllt werden, läßt das Gemiſch 
6 bis 8 Wochen liegen, zieht dann alle 8 Tage 10 Liter Effig ab und erſetzt 
fie durch Wein. 

In Ober Italien wird nad dem folgenden, dem urfprünglicen Boer⸗ 
haave' ſchen Verfahren fehr ähnlichen Verfahren operirt. Man füllt große, 
20 bis 60 Hectoliter faffende Kufen zu 3/, mit Weinfänmen und gießt heißen 
Weineffig darüber, dis diefer mit einer Temperatur von 24 bis 260 R. unten 
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abfließt. Dann füllt man die Kufen zur Hälfte oder zwei Drittheilen mit ges 
börig vergohrenem alten, aud wohl fhon fäuerlihem Wein. Morgens und 
Abends zieht man einen Theil der Flüffigkeit aus dem Kufen ab und gießt fie 
über die Weinfämme in die Kufe zurüd. Nach 8 bis 10 Tagen, wenn der 
Eifig hinreichend fauer geworden, wird 1/, oder 1/; als fertiges Product abges 
zogen, eine entfprechende Menge Wein dafür zugefeßt und weiter operirt. Die 
Temperatur des Locales muß etwa 240R. fein. Soll der Eſſig fehr ſtark fein, 
febt man dem Weine etwas Spiritus zu. Hier und da hängt man Beutel mit 
aromatifhen Subftanzen in den Spiritus, um dem Effige ein eigenthümliches 
Parfüm zu geben (Ta Cambre). 

Auch mit Effigbildern von gewöhnlicher Einrichtung kann der Weineffig 
fabrieirt werden. Man vermifcht den Wein mit dem gleihen Bolumen Wein- 
eifig, Täpt die Mifhung über die Spähne gehen und giebt fie fo oft zurüd, 
bis fie vollftändig in Eſſig verwandelt if. Dann nimmt man die Hälfte als 
fertiges Product ab und bringt eine gleiche Menge Wein wieder zu. 

Es liegt auf der Hand, daß man die Menge des Weineffigd aus Wein 
vermehren Tann, indem man den Wein mit Wafler und Spiritus vermifcht, 
alfo gleihfam durch eine Spirituseffigmifhung in die Länge zieht. Das Pro- 
duct entfernt fih natürlih um fo mehr vom reinen Weineffig, je mehr Wafler 
und Spiritus genommen wird. Auch find begreiflich alle Mittel, welche man 
in neuerer Zeit zur Vermehrung der Ausbeute von Wein aus Trauben anwen⸗ 
det, fo das Gallifiren und Petiotifiren bei der Effigfabrifation recht wohl ange- 
bradht, das heißt bei Bereitung der Weine für die Effigfabrifation. Schon 
lange bat man übrigens aus den Pregrüdftänden (dem Marke) von der Wein- 
bereitung (gegohren oder ungegohren) durch Aufgießen von warmem zuckerhal⸗ 
tigem Wafler und Gährenlaffen, Weine für die Effigfabrilation dargeftellt. 


Die Fabrikation des Obſteſſigs. 


Der Obſteſſig, oder Obftweineffig verhält fi zum Obftweine, wie der 
Weineſſig zum Traubenweine. Wo alfo Obſtwein ein übliche Getränk ift, fo 
in Oberöfterreih, in Schwuben, in der Maingegend, in der Normandie und 
Picardie, bat man in demfelben ein Material für die Effigfabrikation, wie es 
die Weinländer im Weine befiben. Aber, natürlich, der Obftweineffig fteht dem 
BWeineffige eben fo nach, wie der Obftwein dem Traubenweine. 

In Bezug auf die Verarbeitung des Obftes zu Obftwein kann ich ganz 
auf die Obftweinfabrifation verweilen, und es ift wohl überflüffig, zu bemer⸗ 
fen, daß man, wenn es fih darum handelt, Obfiwein zur Eifigfabrilation dar» 
zuftellen, die Säurebildung bei der Gährung nicht fo forgfältig zu vermeiden 
bat, ald wenn das Product ald Getränt benutzt werden foll. 

FR die erhaltene weinige Flüſſigkeit, welche möglihft vergohren fein muß, 
nicht völlig Mar, fo muß man fie durch Lagern auf Spähnefäflern klar werden 
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lafien. Die Berwandlung in Effig gefihieht, wie die Verwandlung des Weins 
in Effig, nad dem älteren Verfahren oder dem in Orleans befolgten Berfahren. 
Das neuere Berfahren, ja felbft das bei der Weineffigfabrikation befchriebene 
modificirte, find in der Regel nit anwendbar, weil der Obftwein mehr ertrac- 
tive Stoffe enthält, ald der Traubenwein, die Kämme oder Spähne deshalb zu 
leicht und ſtark verfchleimen. 

Es kann unter Umftänden vortheilhaft fein, den Obftfaft vor der Gaͤh⸗ 
rung mit einer Löſung von Stärkezuder zu vermifchen, alfo zu gallifiren, und 
wird der Obftwein mit der beitimmien Abfiht, ihn in Eifig zu verwandeln, 
bereitet, fo kann man aud das zerquetfchte oder zerriebene Obſt im Gaͤhrungs⸗ 
bottihe mit lauwarmer Stärkezuderlöfung vermifchen und gähren laffen. Die 
Gährung verläuft dann rafch; nad Beendigung derfelben zieht man die ge- 
gohrene Flüffigkeit ab, preßt den Rüdftand, wenn nöthig wiederholt, mit Zufaß 
von etwas Wafler, aus und laͤßt nun die Nahgährung auf Faäſſern verlaufen. 

Daß man den Obftwein, den gegohrenen Obftfaft, für die Verwandlung 
in Eſſig aud mit Waſſer und Spiritus vermifchen Tann, liegt auf der Hand. 
Rimmt man Obftwein in verbältnißmäßig Fleiner Menge, gleihfam nur ale 
Zufag zu einer Effigmiihung für Spirituseffig, fo refultirt ein Spirituseffig, 
ber fih vor dem gewöhnlichen Spirituseffige durch Tieblihen Geruh und Ges 
ſchmack auszeichnet. 


Eifig aus Buderrüben, 


Daß fih Zuderrüben auf Effig verarbeiten laſſen, leuchtet ein; der Saft 
derfelben enthält reichlih Zuder, fann in Gährung gebracht, alfo in eine alfo- 
holiſche Flüffigfeit verwandelt werden- und es fleht nichts entgegen, diefe auf 
geeignete Weife in Effig überzuführen. Nehmen wir den Zucergehalt des 
Saftes der Rüben zu 11 bid 12 Proc. an (die Rüben find dann ſchon ziemlich 
gute Zuderrüben zu nennen), fo kann aus demjelben, bei vollftändiger Ver⸗ 
gährung, eine Flüffigkeit entftehen, deren Alkoholgehalt etwa 7 Proc. Tralles 
beträgt, die alfo einen Effig von 5 Procent Säuregehalt liefern wird. Bon 
welcher Befhaffenheit das Fabrikat ift, vermag ich nicht aus Erfahrung zu fagen, 
denn mir ift Rübeneffig nie zu Geficht gekommen; berücfichtige ich aber, daß 
in dem Rübenſafte, neben dem Zuder, mehrere Procente anderer Stoffe und 
zum Theil nicht angenehm fchmedende Stoffe vorkommen, fo Tann ich nicht 
glauben, daß der Rübeneffig zu technifchen Zwecken anwendbar fei, oder ale 
Speifeeffig Werth habe. 

Wo die auf Eſſig zu verarbeitenden Zuderrüben als Spiritusmaterial ver 
fleuert werden müßten (die würde muthmaßlihd im Zollverein der Fall 
fein), wäre Rübeneffig ſchwerlich im Stande, mit Spirituseffig zu concurriren, 
felbft wenn er diefem am Güte gleih fame. Dan vergefle nicht, wie einfach 
und bequem die Berwendung des Spiritus ift, gegenüber der Berwendung der 
Rüben, denke daran, daß Loftfpielige Einrichtungen und viel Arbeit erforderlich 
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find, um aus den Rüben eine gegohrene Flüffigkeit darzuftelen. In England 
ſoll Rübeneffig ſchon feit lange fabrieirt werden und neuerlihft foll die Fabri— 
kation ded Rübeneffigs aus Frankreich her empfohlen fein’. Das Lestere 
will ih gern glauben, das Erftere glaube ich nicht, oder ich bezweifle wenigftens, 
dag man Rübeneſſig in England nad dem Verfahren darftelle, auf welches 
Neale und Duyd in London im Jahre 1841 ein Patent genommen haben. 
Dies Verfahren fteht fiher nur auf dem Papiere. Nach demfelben wird der mit 
etwa 1/5 Waſſer verdünnte und vergohrene Nübenfaft in einem fehr großen 
100,000 Quart faffenden Bottih zu fertigem Effig gegeben, dem Gemifche 
etwa® Hefe zugefebt und durch daſſelbe Luft mittelft eines Gebläfes geleitet, 
bei einer Zemperatur von 21 bis 279 C. (17 bis 220 R.). Um die Luft zu 
zertheilen, tritt das Gebläferohr auf dem Boden des Bottichs in einen durch⸗ 
(öcherten Behälter und befinden ſich im Behälter mehrere fein durchlöcherte 
Siebböden. In wenigen Tagen foll der Effig fertig fein. Man fügt von 
Neuem gegohrenen Rübenfaft Hinzu, leitet Quft durch, und fo fort, bis der 
Botti voll if. Dann zieht man !/; des Eſſigs ab, giebt zu dem Reſte abermals 
nach und nad gegohrene Slüffigkeit, leitet Luft duch u. |. w. Für die Ger 
winnung des Saftes von den Rüben follen diefe zerrieben und foll der Brei 
durch hydrauliſche Prefien ausgepreßt werden. Nach der Verdünnung mit 
Waſſer foll der Saft gekocht, dann auf 160 €. (139 R.) gekühlt und dann in 
Bottichen durch Hefe in Gaͤhrung gebracht werden. 

Binge die Sache fo, wie es auf dem Papiere fteht, fo wäre, begreiflich, 
das Berfahren nicht für Rübeneffig allein anwendbar, fondern für jede Art von 
Eſſigmiſchung brauchbar und ed wäre das Verfahren, ohne Frage, das geeignetfte 
Fabrikations⸗Verfahren. Ich habe die fefte Uebergeugung, bin nicht bloß zweifels 
baft, daß auf angegebene Weife Effigbildung nicht ftattfindet; das Verfahren 
datirt aus der Zeit, wo man glaubte, der Sauerftoff der Luft orydire ohne 
Weiteres den Alkohol zu Eſſigſäure. Daß dem nicht fo ift, wiſſen wir jebt; 
die Luft, bei erhöhter Temperatur durch eine alkoholiſche Flüffigkeit getrieben, 
nimmt Alkoholdampf mit fi fort, verwandelt aber den Alkohol nicht in 
Effigfäure. 

Soll der Effig aus Zuderrüben fabricirt werden, fo muß man den durch 
Reiben und Brefien, oder durch Zerfchneiden und Maceriren gewonnenen Rüben» 
ſaft ) auf geeignete Weife in Gährung bringen und ihn, nad möglichft voll« 
ftändiger Bergährung, nad dem befannten älteren Eſſigfabrikations⸗Verfahren 
in Gffig verwandeln, da die Verwandlung in Ejiig in Effigbildern unzu⸗ 
läffig exicheint, wegen der reichlich vorhandenen fremden Subftanzen. Mit 
dem Zugeben von Schwefelfäure, wenn ed für nöthig erachtet wird, fei man 
vorfihtig; man berüdfichtige, was Bd. J. ©. 490 in der Anmerkung gefagt 


*) Zeitfegrift des Vereins für die Nübenzuder-Induftrie im Zollvereine 1866. 
Juli⸗Heft. 

) ueber die Saftgewinnung aus Rüben jiehe Bd. I, ©. 487 u. f.; die Methoden 
€. 491, S. 4% und ©. 511. 
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wurde. Eine Reinigung des Saftes durch Erhitzen mit Kalkmilch (Scheidung *) 
vor der Gährung ſcheint mir ganz unthunlich, ongleich fie empfohlen if, da der 
Saft dabei ſehr alkalifch wird. Jedenfalls muß man nach der Scheidung vor» 
fihtig ſoviel Schweielfäure zufegen, daß der Saft Ladmuspapier deutlich röthet. 
Wird fih dann aud bei der Gährung ein Theil des entftandenen Gypſes aus⸗ 
ſcheiden, ein beträchtlicher Theil wird doch gelöft bleiben. 


Leplay empfiehlt für die Fabrikation von Effig aus Rüben fein Verfahren 
der Saftgewinnung und Gährung (Bd. L S. 511) und gewiß if daflelbe das 
für den Zweck geeignetfte. Es befteht wefentlich darin, daß man Rübenſchnitte 
in ſchon gährendem Rübenfafte gähren läßt. Wird nach Heendeter Gaͤhrung Die 
Flüffigkeit von den Schnitten abgezogen, fo bleiben diefe durchdrungen von 
altoholifcher Flüffigkeit zurücd, und da fie, wie die Spähne in einem Eiffigbilder, 
der Quft eine fehr große Fläche darbieten, fo werden fie Außerft raſch ſauer **), 
fo wird die alkoholiſche Flüſſigkeit, von welcher fie durchdrungen find, fehr raſch 
zu Eſſig. Begießt man dann die fauren Schnitte periodifh mit der abgezapf⸗ 
ten gegohrenen Flüffigkeit, wie die Spähne in einem Effigbilder mit Eſſigmi⸗ 
fhung, fo wird auch diefe Flüffigkeit rafch in Effig verwandelt. Da man aber 
der gegohrenen Flüſſigkeit bedarf, um Schnitte in derſelben gähren zu laflen, 
jo wird man fi) begnügen müffen, den Effig aus den Schnitten zu gewinnen. 
Dies foll entweder durch Deftillation gefchehen, wodurch deftillirter Effig refultirt, 
oder auf die Weife, daß man Waſſer über die Schnitte träufeln läßt, welches 
den Eifig verdrängen, die Schnitte auslaugen fol. Dies macht fi Alles fehr 
gut auf dem Papiere, nicht aber in der Prarid. Wer fiih fpecieller für das 
Berfahren intereffirt, mag darüber a. a. O. nachlefen; bei uns wird es, wie 
gefagt, nicht zur Anwendung kommen. 


Paſteur's Verfahren der Effigfabrikation, 


Dies Verfahren ift die praktifche Ausführung der Anfiht Paſteur's über 
das Wefen der Effigbildung; daß nämlich die Oxydation des Alkohole zu Eifig- 
fäure, die Umwandlung einer altoholifhen Flüffigkeit in Eifig, Durch den Eifig- 
pilz vermittelt wird und daß diefer nur an der Oberfläche der Flüffigkeit wirken, 
thätig fein fann (Seite 7 und 8). 

Pafteur bringt die zu fauernde Flüffigkeit (Eifigmifhung) in große flache, 
den Kühlfchiffen der Brauereien ähnliche Gefäße, die mit einem Deckel bedeckt 
find, in weldem fich zwei Beine Löcher befinden behufs des Zutrittd der Luft. 
Als Eifigmifhung benußt er zunächft ein Gemiſch aus reinem (weichen) Waſſer, 
2 Bolumprocent Alkohol, 1 Procent Effigfäure und einigen Taufenditeln Phos⸗ 


*) Siehe die Rübenzuderfabrifatton. 
**) Die Preßrückſtaͤnde ver Rübenzuderfabrifation riechen penetrant nad Effigfäure, 
wenn fie nur kurze Zeit in einem warmen Locale liegen. 
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phorfäure-Salze von Ammon, Kali und Magnefia*). ‚Auf diefe Flüffigkeit ſäet 
er den Effigpilz (Rahm von Effig, Seite 7) aus; er verbreitet fih, vermehrt ſich 
ſehr ſchnell, überzieht bald die Oberfläche der Flüffigkeit und verwandelt den 
Alkohol in Effigfäure. IR der Proceß gehörig im Gange, ift etwa die Hälfte des 
Alkohols in Effigfäure verwandelt, fo feßt man der Flüffigkeit alle Tage kleine 
Mengen Spiritus, Wein oder Bier zu, bis der Effig die gewünfchte Stärke er⸗ 
longt hat. Dies Zufegen muß fo ausgeführt werden, daß die an der Ober 
fläche befindliche Pilzhaut nicht zerflört wird, und daß man nicht nöthig hat 
den Dedel von den Gefäßen abzunehmen. Es geſchieht mittelft zweier, durch 
die erwähnten Löcher des Dedels hindurch bis auf den Boden der Gefäße 
gehende Kautſchukſchläuche, welche mit jeitlihen Deffnungen verfehen find. 
Man Tann fo lange altoholifche Flüſſigkeit geben, ale der Pilz noch Effigfäure 
bildet; fängt er an unwirkfam zu werden, fo läßt man den vorhandenen Alko⸗ 
hol vollends zu Effigfäure werden, zieht den Effig ab und flellt den Pilz bei 
Seite; er liefert duch Waſchen eine ſchwach faure, ſtickſtoff haltige Flüffigkeit, 
welche zur neuen Beſchickung benupt wird. An Alkohol darf man es nie fehlen 
lajien, weit fonft die Eifigfäure Zerfegung erleidet. in Gefäß von 10 Qua⸗ 
dratfuß Fläche, das etwa 50 bis 100 Liter Flüffigkeit enthält, foll täglich 5 
bis 6 Kiter Effig liefern. Je größer die Gefäße und je niedriger die Tempe» 
ratur, deſto befier. 

Wie Paſteur fein Verfahren befchreibt, iſt daſſelbe alfo ein periodifches, 
muß zeitweilige Erneuerung des Effigpilzes flattfinden. Cs muß alfo unthun- 
li fein, von Zeit zu Zeit fertigen Effig den Gefäßen zu entnehmen und Ddiefe 
von Neuem mit Effigmifhung zu füttern. Daß ſich durch die erwähnten Kaut- 
ſchukſchläuche die nachzugießende alkoholiſche Flüffigkeit, der Flüffigkeit in den - 
Säuerungsgefäßen gleichförmig beimifcht, erfcheint mir zweifelhaft. Ich babe 
das Berfahren verſuchen lafien, allerdings in einer Weife, die nicht ſicher maß- 
gebend fein kann, ohne ein fehr befriedigendes Refultat zu erzielen. Die Ber: 
mehrung des Effigpilzes an der Oberfläche der Flüffigkeit war eine ſehr rafche, 
aber fehr ſchnelle Säuerung konnte ich nicht wahrnehmen, auch nicht ſtarken Eſ⸗ 
fig erhalten. Ich empfehle dad Verfahren den Effigfabritanten zum Verſuche; 
fie haben geeignetere Kocalitäten für daſſelbe ale ich. 


*) Diefe follen die Nahrung für den Gffigpilz fein; eine Eleine Menge Bier wird 
fie erſetzen. 
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Färben des Eſſigs und Zufäge zu Effig. 


Manche Effige, To namentlich die reinen Spirituseffige, find faft farblos. 
Man verlangt diefelben im Handel bisweilen gelblich oder bräunlihgelb gefärbt. 
Zum Färben kann man fi der Zudertinctur bedienen (Bd. I, ©. 616) oder 
eines Auszugs aus gebrannter Eichorienwurzel, aus Cichorienkaffee, oder eines 
Auszugs von Gerftenmalz, daß man in einer Kaffeetrommel geröftet und dann 
gemahlen bat. Rothe Farbe wird dem Eſſige Durch Heidelbeeren (Blaubeeren), 
Malvenblätter oder Klatfchrofenblätter ertheilt. 

Um den Spirituseffig, ebenfo den forgfältig bereiteten Getreideeffig und 
Obfteffig, dem Weineffige ähnlicher zu machen, wendet man mandherlei Zufäpe 
an. Dan läßt 3. B. den Effig auf Fäſſern Tagern, in welche man gepulverten 
rohen Weinftein und zerquetfchte Rofinen, oder aud nur Rofinenftiele gegeben 
hat, bringt diefe auch wohl gleich in die Säuerungsfäfler der Effigftube. 

Wie fhon Seite 80 gefagt ift, wird die Güte des Effigd, für deſſen Der 
wendung im Haushalte, außerordentlich erhöht durch einen Zufab geringer 
Mengen von Kräutereffigen (fiehe dieſe). ES ift wirklich auffallend, daß die 
Induftrie in diefer Beziehung fo wenig thut, und doc laͤßt fi auf angegebene 
Weife der fade Spirituseffig in einen, zu Salaten und dergleichen unendlich 
befler geeigneten Effig verwandeln, und zwar mit nicht nennenswerthem Ko» 
ftenaufwande, 


V 


Aromatiſche Eſſige; Kraͤutereſſige. 


Für die Verwendung in der Küche zu Salaten, Mayonnaiſen, Saucen ꝛc., 
zu fAuerlihen Getränken, für die Toilette, ald Wafchmittel, zum Sprengen und 
zu Räucherungen werden fehr verichiedenartige aromatifche Effige und Kräuter 
eifige dargeftelli. Diele derfelben verdienen auch bei und fo allgemein zu wer⸗ 
den, wie fie es in Frankreich find, und es ift möglich, für billigen Preis Effige 
zu liefern, welche den koſtbaren franzöfifchen Kräutereffig völlig erfeßen können. 
—* Tafeleſſige nimmt man entweder Weineſſig oder ſehr ſtarken Spiri⸗ 
tuseſſig. 


Eſtragoneſſig. (Vinaigre d’Estragon.) Unter allen Kräutern eignet 
ih das Eftragonkraut (Dragon, Artemisia Dracunculus) am beften zum Aro« 
matifiten des Effige. Man nimmt das Eſtragonkraut vor dem Blühen der 
Pflanze und übergießt es in einem pafienden Gefäße, 3. B. in einem großen 
Steintopfe, mit fehr ſtarkem Effige, zweckmaͤßig mit Effig, dem noch etwas Effig- 
fäure (Acetum conoentratum der Preiscourante) zugegeben if. Man kann 
auch eine kleine Menge Spiritus zufeßen. Rah zwei oder drei Tagen gießt 
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man den Eifig ab, drüdt das Kraut aus und filtrirt die Fluͤſſigkeit oder läßt 
fie dur Abſeßen fih Hären. Auf 1 Pfund Kraut können 4 bis 8 Quart 
Eſſig gerechnet werden. 

Da der Eifig durch eine große Menge des Krautes einen bitterlichen Ge 
ſchmack erhält, fo bereitet man Eftragoneffig noch zweckmäßiger aus dem Des 
flillate des Krauts, in welchem ſich nur der Riechftoff des Krauts, das ätherifche 
Del, befindet. Man übergießt das Kraut in einer Deftillichlafe mit Wafler und 
deftillirt fo lange, als das Deftillat noch den Geruch des Eftragons zeigt *). 
Das Deftillat ift von Fleinen Deltröpfchen trübe und wenn die Menge des 
Krauts nicht zu gering war, ſchwimmen DOeltropfen auf demfelben. Dan miſcht 
dem Deftillate Spiritus zu, bis die Deltropfen gelöft find und außerdem Acetum 
concentratum. Es hält fih dann unverändert, wenn es in Pleinen Flafchen 
vertheilt aufbewahrt wird. 

Die Fabriken, welche ätherifche Dele im Großen bereiten, ftellen auch das 
Eftragonöl dar**). Soll dies zur Bereitung von Eftragoneffig dienen, fo muß 
es frifch bereitet und forgfältig gegen Einwirkung der Luft geſchützt aufbewahrt 
fein. Es verliert mit dem Alter den feinen Gerud völlig, Am beiten ift es, 
dem Dele, unmittelbar nad feiner Bereitung, das gleiche oder mehrfache Volu⸗ 
men Spiritus zuzumifhen und dies Gemiſch in Kleinen, gut verforkten Flaſchen 
aufzubewahren. 

Wie viel man von den vorfiehenden Gemifchen zu ſtarkem Effig zu geben 
hat, um diefen in Eftragoneffig zu verwandeln, hängt davon ab, ob der Eſſig 
ohne weiteres zu Salaten u. f. w. dienen foll, oder ob er nur ald Zuſatz zu 
gewöhnlichem Effige benubt werden fol. In letzterem Falle wird er weit ſtaͤrker 
aromatifirt, auch meift noch durch Zugeben von Aocetum concentratum vers 
ſtärkt, fo daB man ihn nur theelöffelweife als Zuſatz zu Eifig nehmen darf. 
Für den erfteren Fall bedarf man auf ein Orboft Effig nur fehr wenig der Mis 
fhungen. Dem Tacte des Fabrikanten muß in beiden Fällen das Verbälinig 
überlaffen bleiben. J 


Andere aromatiſche Eſſige und Kräutereſſige. — Auf ganz gleiche 
Weiſe wie aus Eftragon laſſen fi aus anderen geeigneten aromatifhen Sub» 
Ranzen aromatifche Effige und Kräutereffige darftellen. Man übergießt ent⸗ 
weder die Subſtanzen, friſch oder trocken, gehörig zerkleinert mit ſtarkem Eſſig 
und läßt diefen einige Tage darüber ftehen, oder man nimmt das Deftillat oder 
ätherifhe Del. Schalotten, zerfihnitten einige Tage im Eſſige macerirt, Liefern 
Schalotteneffig. Grob zerftoßener Pfeffer in Effig macerirt, giebt Pfeffereffig. 
Driganumkraut, Baftlicumkraut, Boretſchkraut, Selleriewurzel geben entfprechende 


*) Der Gffigfahrifant, welcher nicht felbft eine Defillichlafe beftbt, ſchickt das 
Kraut nach der Apotheke und läßt es hier deſtilliren. Jeder Apotheker wird gegen 
eine geringe Bergütung bie Deftillation ausführen. 

*%) Aus ver Fabrik ätherifher Dele von Schimmel u. Comp. in Leipzig lann 
Eſtragonoͤl bezogen werben. 

7% 
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Eſſige. Anftatt der Selleriewurzel kann zweckmäßig Selleriefamen genommen 
werden oder das Deftillat aus diefem. Ebenſo bereitet man Peterfilieneffig am 
beiten aus zerftampfiem Samen oder dem Deftillate. Senfeffig ftellt man fid 
am zwedmäßigften aus Senföl dar. 

Durch Vermiſchen der einfachen aromatiſchen Effige in paſſendem Berhält« 
niffe, köͤnnen nun zufammengefeßte aromatifche Effige, zufammengefebte Kräuter 
eifige, erhalten werden. Sie find gut, wenn kein Aroma entihieden vorwaltet. 
Soll ein Aroma überwiegen, fo muß es ftet3 das des Eragon fein. Selbfi- 
verftändlih laſſen fi diefe Effige au ohne weitered aus den gemengten Ins 
oredienzien darftellen. Für meinen Haushalt übergieße ih Schalotten, Dris 
ganum, Selleriefamen, Peterfilienfamen, Pfeffer, ein wenig Piment und biswei⸗ 
Ien noch andere aromatifche Subftanzen, die ich eben zur Hand habe, mit Effig, 
laſſe einige Tage maceriren, gieße durch und ſetze Eftragondeftillat Hinzu. Ich 
nehme von den Ingredienzien nad Gutdünken, von den ſtark riehenden und 
ſchmeckenden natürlich am wenigften. 


Himbeereffig. Die reifen Himbeeren werden zerquetſcht und einige 
Tage ftehen gelaffen, bis der Saft fi von dem Marke trennt und völlig Klar 
it. Dann giebt man auf das Pfund Himbeeren 4 bis 8 Quart ftarfen Effig 
zu, preßt nach 24 Stunden aus und verfüßt mit mehr oder weniger Zuder. 
Pan kann aud den Saft aus den Himbeeren preflen, denfelben mit Eſſig ver- 
mifchen und nach Belieben Zucker zufeßen. Der Himbeereffig zeichnet fich durch 
feine fhöne rothe Farbe und feinen lieblihen Gerud und Gefhmadf aus. Er 
wird im Sommer häufig mit Waſſer als Fühlendes Getränk genoflen und für 
diefe Berwendung dann fehr jüß gemacht. 


Rofeneffig. Man bereitet diefen Effig am einfachiten, indem man eine 
Auflöfung von NRofenöl in Spiritus zu fehr verdünnter Effigfäure (1 Theil 
Acetum concentratum 4 bis 6 Theile Waffer), hinzuſetzt und mit ein wenig 
Cochenille roöthlich färbt. 

Früher deſtillirte man Rofenblätter mit Eſſig. 


Auf gleiche Weife wie Rofeneffig laſſen fih Orangenblütheneffig, Berga⸗ 
motteffig, Nelteneffig und andere wohlriechende Effige aus den betreffenden 
aͤtheriſchen Delen darftellen. 


Pefteffig oder Räubereffig. (Vinaigre des quatre-voleurs). Zur 
Darftelung diefes aromatifchen Effigs, welcher in früherer Zeit gegen Peſt und 
peftartige Krankheiten als Schugmittel in großem Rufe fland — man wuſch 
ſich Hände und Geficht damit und raͤucherte damit”) — find viele Vorſchriften 
gegeben, 3. B.: 


*) Zur Seit, wo die Peſt in Marfeille wüthete, follen ſich vier Räuber durch den 
Gebrauch dieſes Effige vor Anſteckung gefhüßt haben, daher fein Name. 
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MWermuth, 

Rosmarin, 

Salbei, von jedem 2 Loth, 

Kraufeminze, 

Raute, 

Lavendelblüthen, 6 Loth, 

Kalmus, 

Bimmt, 

Nelken, von jedem 1 Loth, - 

Muscatnuß, 

(Rnoblaud), 
mit 16 Pfund (6 Quart) Eſſig längere Zeit ſtehen gelaflen, dann filtrirt und 
gepreßt und etwas Campherſpiritus zugefeßt. Der Knoblauch kann auch weg 
gelafien werden. 


Kerner: 
Rosmarin, “ 
Salbei, | von jedem 4 Loth, 
Pfefferminge, 
Nelken, 
Sittwerwurzel, | von jedem 1 Loth, 
Angelikawurzel, 

mit 42/, Pfund (2 Quart) Eſſig mehrere Tage ſtehen gelaſſen. 


Wohlriehenver Naucdereffig. 
Nelkenöl 11/, Quenichen, 


Bergamottöl 3 
Caſſiaol 1 » 
Perubalom 2 » 
Mofchustinctur 1 » 


in 24 Loth Spiritus von SO Procent gelöft und foviel Effigfäure von 25 bis 
30 Procent (Acetum concentratum) zugegeben, daß feine Ausfcheidung von 
Del erfolgt. 


Aromatiſche Effigfanre. 


Die färkite Effigfäure löſt ätherifche Dele auf, und eine ſolche Löfung wird 
wohl als belebendes Riechmittel benutzt. Es giebt viele Vorſchriften, z. B.: 
Nelkenoͤl 3 Quentchen, 
Zavendelöl 2 » 
Gitronol 2 » 
Bergamottöl 1 » 
Thymianoͤl 1 
Zimmtöl 30 Tropfen, 
in 6 Loth Eſſigſäure gelöſt. 
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Ein Außerfi angenehmes Riechmittel wird erhalten durch Bermifchen von 
gleichen Theilen Effigfäure und Effigäther und Zugeben einiger Tropfen Rels 
tenöl (Mohr). 


Cröme de vinaigre. 


Bergamottöl 3 Loth, 

Cittonöll 2 » 

Neroliöl 1 » 

Macisdl NY, » 

Neltenil 1, » 
in 2 Pfund Spiritus gelöft und mit 5 Pfund Effigfäure vermiſcht. Durch 
Zufag von /, Quentchen Rofenöl kann man dem Effige Rofengeruch ertheilen. 
Er wird, ind Waſſer gegoflen, ald Wafıhmittel benußt. 


Die Rübenzuderfabrilation. 


Der Saft der eultivirten Runfelrüben (Zuderrüben) it füß von derfelben 
Zuderart, melde aus dem Safte ded Zuckerrohrs gewonnen wird, nämlich von 
kryſtallifirbarem Zuder. 

Den beträchtlichen Zuckergehalt der Runkelrüben erkannte zuerft, im Jahre 
1747, der Berliner Apotheker Marggraf und ſchon er empfahl den Landwir- 
then den Anbau der Rüben zur Gewinnung von Zucker. 

Nachdem die Entdeckung funfzig Iahre lang unbeachtet geblieben war, 
machte Achard von Neuem auf diefelbe aufmerljam und gründete, unterftügt 
von Preußens Könige, die erfte Rübenzuderfabrit in Schleften, auf dem Gute 
Cunern. Die mangelhaften Apparate zur Saftgewinnung, die ungenügende 
Reinigung (Läuterung, Scheidung) des Saftes von den Beitandtheilen, welche 
neben dem Zuder darin vorfommen, nicht minder wohl aud die Beichaffenheit 
der Damals gebauten Rüben, waren Urfache, daß nur 2 bis 3 Procent kryſtal⸗ 
lifirten Rohzuckers aus denfelben gewonnen wurde. Diefe Ausbeute fland in 
fehr ungünſtigem Verhältniffe zu den Koften der Fabrikation und es ſchien, als 
ob Marggraf’s Entdeckung nicht nugenbringend werden könnte; die Fabrik 
zu Cunern und einige andere, unter Höchftem Schube angelegte Fabriken, mußten 
aufhören zu arbeiten. 

Das Napoleoniſche Eontinentaliyitem (Decret vom 21ften November 
1806), die fogenannte Sontinentalfperre, und die von England ergriffenen Re⸗ 
preflalien, welche, vereint, die Colonialwaaren, alfo auch den Zucker der. Eolo- 
nieen von unferm Markte fo gut wie ausſchloſſen, brachte neues Leben in die 
vaterländifche Zuderfabrilation. Denn diefe wurde nun, bei dem hohen Preife 
des Zuckers — das Pfund koſtete über einen Thaler — zu einem gewinntei« 
hen Gefchäfte, felbft wenn der Ertrag an Zuder aus den Rüben nur ein ges 
tinger war. Richt allein in Deutſchland, auch in Frankreich entflanden Rüben» 
zuckerfabriken. 

Die deutſchen Fabriken, welche ſaͤmmtlich zu weſentlichen Verbeſſerungen 
in der Fabrikation nicht gelangten, gingen nach Napoleon's Sturze nach und 





104 Die Rübenzuderfabrilation. 


nah alle ein; manche derfelben befchäftigten ſich noch einige Zeit hindurd mit 
der Darftellung von Syrup aus Rüben. In Sranfreih, wo man dur Bere 
volllommnung der Saftgewinnung (Reibemafchine von Thierry, bydraulifche 
Brefien), durch reichlie Anwendung von, wieder zu benußender, gekörnter 
Knochenkohle zur Reinigung der Säfte mittelft Filtration, fo wie durh Ans 
wendung von Dampf, anftatt des directen Feuers, zum Erhitzen und Verdam⸗ 
pfen der Säfte dahin gelommen war, eine größere Ausbeute an Zuder und 
eine beflere Beichaffenheit des Zuckers zu erzielen, erhielt fi die Nübenzuders 
fabrifation aud nach dem Aufhören des Eontinentalfyftems, indeß doch nur in 
einigen wenigen Fabriken. 

Weitere Verbefierungen ded Berfahrend der Fabrikation, durch welche ſich 
die Ausbeute an Rohzucker fteigerte, und der Schuß, welchen eine hohe Steuer 
auf ausländifhen, wenn auch in den eigenen Golonieen erzeugten Zuder ges 
währte, hatten ſchon in den zwanziger Jahren eine größere Berbreitung der 
Nübenzucerfabriten in Frankreich zur Folge. 

ALS gegen das Ende der zwanziger Jahre die niedrigen Getreidepreife in 
Deutfhland die ſchönſten Güter entwertheten und die Landwirthe nöthigten, 
fihb nad neuen Erwerbsquellen umzufehen, wurde die Rübenzuderfabritation 
ihrem Baterlande aus Frankreich wieder zugeführt. Techniker gingen nad 
Frankreich, um die verbefierte Einrichtung der Fabriken fo wie das Fabrika⸗ 
tions, Berfahren kennen zu lernen und nad Deutſchland zu verpflangen. Die 
Fabrik von ErespelsDeliffe zu Arcad verdient als eine franzöfifche Mufter- 
fabrit aus jener Zeit genannt zu werden. 

Leider wollte man in Deutfhland klüger fein als in Frankreich, oder 
[heute man fi Do, bedeutende Sapitalien der neu zu ſchaffenden Induftrie 
zuzuwenden. Das ganze Streben ging anfangs dahin, die Fabriken mit dem 
geringften Aufwande an Capital zu errihten. Man vermied namentlih die 
Anwendung von Dampf zum Erhitzen, Berdampfen und Berkochen, weil fie 
koſtſpielige Anlagen erforderte, begnügte fih mit freiem Feuer für diefe Zwecke. 
Die Folge davon war, daß die in Frankreich erzielte Ausbeute an kryſtalliſtr⸗ 
tem Zucker nicht erreicht wurde. 

Ebenfo verhielt es fi in Böhmen, wo die Rübenzuderfabrilation ebenfalls 
Eingang gefunden hatte; man fuchte mit möglihft einfachen Einrichtungen den 
Zweck zu erreichen, was indeß mißlang, ohngeachtet ſich die böhmischen Fabri⸗ 
fen unter den günfligften Verhältniffen in Bezug auf Rübenbau, Preis des 
Heizmateriald, der Arbeit, fo wie der Zudlerpreife befanden. Viele Fabriken bes 
ſchränkten fi Tpäter darauf, einen concentrirten Zuderfyrup für Raffinerien 
darzuftellen, um das Berfahren noch zu vereinfachen, was ſich als unpraktifch 
erwies, weil ed zu jener Zeit an Mitteln fehlte, die Beſchaffenheit eines folchen 
Syrups, namentlih den Gehalt an Eryftallifirbarem Zucker mit Sicherheit zu 
ertennen. Namhafte Berlufte wurden in Böhmen auch durch die Verſuche ver- 
anlaßt, das ald Macerationd-Berfahren bekannte Verfahren der Gewinnung des 
Zuckerſaftes der Rüben einzuführen. 

Ein ale Geheimniß verkaufte Verfahren der Rübenzuderfabrilation, das 
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10 bis 12 Procent Zucker aus den Rüben zu liefern verfprach, lied ums Jahr 
1836 eine beträchtliche Anzahl von Fabriken, namentlid im Magdeburgifchen 
und im Anhaltifhen, entftehen und felbft unter der Fabrikation nicht günftigen 
Berhältnifien. Es ftellte ſich indeß bald heraus, daß die hohe Ausbeute an 
Zuder vorzugsweife das Refultat der Berarbeitung befonders zuckerreicher Rüben 
war, von denen die Bodenfläche einen Iohnenden Ertrag nicht lieferte; auch bot 
das Berfahren Schwierigkeiten, die es für größere Fabriken ungeeignet machten. 
Die nad dem neuen Verfahren arbeitenden Fabriken gingen zu Grunde, oder 
waren doch genöthigt das Verfahren wieder aufzugeben. 

In den Fabriken, welche fich erhielten, war ein Schaß von zwar theuren 
aber werthvollen Erfahrungen gefammelt worden, die endlich zu dem gewünfch- 
ten Ziele führten. Man hatte das Bedürfniß erkannt, möglichit zuderreiche 
und ſalzarme Rüben bei genügendem Ertrage zu erzielen, fah die Nothwendig« 
feit des Gebrauchs zwar koſtſpieliger aber zweckmäßiger Apparate ein, erſetzte 
das freie Feuer durch Dampf, ſah ein, daß die Knochenkohle als Reinigungds 
mittel des Saftes in großer Menge angewandt werden müfle, lernte diefe nach 
dem Gebrauche wieder wirkfam zu machen, wieder zu beleben. 

Es war die preußifche Provinz Sachen, in welcher in Deutfchland die 
Rübenzuckerfabrikation fi in diefer Weife zuerſt günftig entwidelte, ausbreitete 
und kraͤftigte. Es vereinigte ſich bier Bieles, was dem Aufblühen des neuen 
Gewerbes förderlid war. Vor Allem war der zum Anbau der Zuckerrüben ges 
eignete Boden vorhanden, welcher, namentlich in der Nähe der Städte, durch den 
feit langer Zeit betriebenen Cichorienbau die befte Vorbereitung erhalten hatte 
und welcher, neben allgemein verbreiteter Kenntniß im Bau der Wurzelgewächle, 
die Herbeifhaffung des Hauptmaterials, der Rüben, in befter Qualität ficherte. 
Dann aber fanden fi meiftend auch bei den Unternehmungen, die Intelligenz 
des Landwirths, des Fabrikanten und des Kaufmanns, mit dem erforderlichen 
Gapitale glüdlih gepaart, und endlich wurde die Anlage von Zuckerfabriken 
durch die bereits entftandenen und fi} mehrenden Maſchinenfabriken, ſowie durch 
die Heranbildung von fachverftändigen Leitern der Fabriken, an denen es früher 
fo gut wie ganz mangelte, wefentlich erleichtert. 

Unter ähnlichen günftigen Berhältniffen, wie in der Provinz Sachen, 
blühte nun auch die Rübenzuderfabrifation in dem benachbarten Anhalt und 
in Schlefien auf. In Braunfhweig hatte man den Muth, Rübenzuderfabriten 
anzulegen, zur Zeit, wo das Land noch dem Steuervereine angehörte, in welchem 
der Eingangszoll auf indifhen Rohzucker erheblich niedriger war, als im Zoll 
vereine. Es kam wie ich vorhergefagt, die Fabriken gingen ein, oder frifteten 
doch Fümmerlich ihr Dafein. Aber nad dem Eintreten in den Zollverein ent- 
widelte ſich die Rübenzucerinduftrie fo günftig und in dem Mafe, daB das 
Land fehr bald, nähft Anhalt, die verhältnifmäßig größte Anzahl von Rüben: 
zuderfabriten beſaß. in geeigneteres Land für die Rübenzuderfabriletion 
giebt ed aber auch nicht; es hat den audgezeichnetften, durch Cichorienbau 
vielfach vorbereiteten Boden und die Wohlhäbigkeit des Landes beſchafft das er 
forderlihe Capital ſtets mit Leichtigkeit. 
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In anderen Ländern des Zollvereinsd bat fih die Rübenzuderfabrilation 
nicht in dem Maaße, wie in Preußen, Anhalt und Braunfchweig, entwidelt und 
ausgebreitet. In Baden ſteht eine Fabrik, die zu Waghäufel, als die größte 
Fabrik des Zollvereind da und gedeiht-jebt, bei einem eigenthümlichen, durch 
Erfahrung verbefferten Fabrikations⸗Verfahren (dad Schützenbach' ſche Ber 
fahren, die Rüben getrocknet zu verarbeiten), durch welches fie anfangs zu Grunde 
gerichtet und mit Schulden uberlaftet worden war. 

Wie im deutfhen Zollvereine hat au in Defterreih und in Rußland die 
Rübenzuckerfabrikation riefige Dimenfionen angenommen, und daß fie in Frank—⸗ 
‚reich, ihrem zweiten Baterlande, nicht zurückgeblieben ift, verſteht fih wohl 
von ſelbſt. 

Die folide Baſis, auf welcher fih jebt die Rübenzuderfabrifation faft über- 
al befindet, Datirt von der Zeit, wo die firenge Trennung der Zuderfabrifation 
von dem Rübenbaue aufhört. Anfangs betrachtete man die Rübenzuderfabri- 
fation ale ftädttiches Gewerbe; die in den Städten angelegten Fabriken be 
zogen ihre Rüben von LZandwirthen, die fih mit dem Anbau zu befchäftigen 
Zuft Hatten; fie verarbeiteten Kaufrüben, wie man fagt. Theils um ficherer 
das erforderlihe Auantum Rüben und Rüben von befferer Qualität zu erhal 
ten, theild um nicht genöthigt zu fein, den Ruben mit den Rübenbauenden zu 
tbeilen, pachteten fpäter die Fabriken Land für den Rübenbau, während jetzt die 
rübenbauenden Landwirthe felbft Fabrikanten find, oder Theil an der Fabrik 
haben. Auf Fein Gewerbe hat der Affociationsgeift größeren Einfluß und 
günfligeren gehabt, ala auf die Rübenzuderfabrifation. Hunderte von Lands 
wirthen vereinigen fi) zur Anlage einer Fabrik, bringen das nöthige Capital 
zufammen und verpflichten ſich zugleich, der Fabrik ein beftimmtes Minimum an 
Rüben von guter Beichaffenheit zu liefern 2). 


Die verminderte Einfuhr von indifhem Zuder, Colonialzuder, in den 
Zollverein, in Folge des Aufſchwungs der Rübenzuderfabritation Im Zollvereine, 
und der dadurch veranlaßte bedeutende Minderertrag des Eingangszolle auf 
Colonialzuder, mußte die Aufmerkfamkeit der Steuerbehörden und Finanzbehör- 
den auf die neue Induftrie lenken und endlich zur Belaftung derfelben mit 
einer Steuer nöthigen, welche den Ausfall an Zoll für Colonialzuder zu decken 
vermochte. Nach der geringfügigen Eontrol-Abgabe von !/, Sar. vom Gentner 
Nüben im Jahre 1840 und ?/, Ser. im Jahre 1841 wurde der Centner Rü- 
ben im Jahre 1844 mit 11/, Sgr. befteuert, und diefe Stener wurde im Jahre 
1850 auf 3 Sgr., im Jahre 1853 auf 6 Sgr. fchließli im Jahre 1858 auf 
71/, Sur. erhöht. 

In wie weit diefe Befteuerung gerechtfertigt, ja nothwendig war, ergiebt 


1) @ine Fabrik vor der Stadt Braunſchweig hätte vor einigen Jahren eingehen 
müflen, wenn fie nicht im Stande geweſen wäre, eine in unmittelbarer Nähe gelegene 
Domaine zu pachten. Sie verarbeitete Kaufrüben, aber bie Landwirthe (meift Bauern), 
welche ihr die Rüben lieferten, betheiligten ſich zu jener Zeit faft fammtlih an ber 
Anlage einer neuen Fabrik. 
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fi aus der folgenden Zufammenftellung des Steuerertragd einiger, dem Jahre 
1858 vorangehender Jahre, für Rübenzucker und Eolonialzuder. 
von Rübenzuder: von Golonialzuder: zufammen: 
1837 281,692 Thaler 6,328,662 Thaler 6,605,354 Thaler 
1851 1,470,845 » 3,156,200 » 4,627,045 » 
‚1856 4,497,732 » 2,711,196 » 7,208,928 » 
1857 5,665,418 » 1,360,614 » 7,026,032 » 


Man erficht, daß im I. 1851 der Gefammtertrag der Steuer auf Zucker, 
gegen den Ertrag im Jahre 1847, um 2 Millionen geſunken war, und man er- 
fieht die Urfache des Minderertrage. Der Ertrag der Steuer für Colonial- 
zuder hatte fih um 3 Millionen verringert, der Ertrag der Rübenſteuer nur 
um 1 Million erhöht. Es konnte nicht fo bleiben, die Rübenzuderfabritanten 
mußten den Ausfall an Steuer für Colonialzuder decken, die Erhöhung der 
Rübenfteuer auf 6 Sgr. (1853) war nothwendig. Sie glich au vollftändig 
den Ausfall aus, denn obgleich der Colonialzuder im Jahre 1857 nicht voll 11/, 
Millionen brachte, erreichte Doch die Zuderfteuer die Summe von 7 Millionen 
Thalern, was den veranfchlagten und angenommenen Ertrag, naͤmlich 61/, Ser. 
pro Kopf, überftieg. Nichtsdeſtoweniger fand im. 1858 die weitere Erhöhung 
der Steuer auf 71/, Ser. pro Centner Rüben ftatt. Die Rechtfertigung diefer 
Erhöhung — denn e8 bedurfte einer Rechtfertigung, weil ein leitendes Princip 
der Befteuerung des Zuderd audgefprochen war und der Ertrag der Steuer 
diefem Principe Genüge geleiftet hatte — ift eine fo feine, daß ich fle nicht 
verfiche. Es Hatte ſich, ohngeachtet der Erhöhung der Steuer auf 6 Sgr., eine 
fortwährende Ausdehnung der inländischen Zuckerfabrikation herausgeftellt und 
einige, dem inländifchen Zucker höchſt günftige Jahre, hatten die Rübenzuders 
fabrifation als ein Höchft gewinnbringendes, zur Tragung einer größeren Steuer- 
laſt wohl befähigtes Gewerbe erfcheinen Iafien. So lange namlich die Rüben» 
zucker⸗Induſtrie des Zollvereind den Bedarf an Zucder nicht deckte, wurde der 
Breis des Zuders, fo gut wie ausfchließlich, durch den Preis des Colonials 
zuders beftimmt. Als nun in den Jahren 1856 und 1857 der Preis dieſes 
Zuders ein hoher war, machten die Rübenzuckerfabriken höchſt glänzende Ge- 
ſchäfte. In Folge davon dehnte fi die Rübenzuder- Fabrikation wiederum 
recht erheblich aus, jo daB die Fabriken des Zollvereina bald den ganzen Ber 
darf an Zucker zu decken vermochten. 

Um die Steigerung der Fabrikation von Rübenzuder in dem Zoflvereine 
zu veranfhaulichen, mögen die folgenden Angaben über das Quantum der vers 
arbeiteten Rüben und die Zahl der Fabriken hier eine Stelle finden. 

Sahl der Fabrifen. Verarbeitete Rüben, in Gentnern. 


1840/41 145 4,829,734 
41/42 135 - 5,131,516 
42/48 98 2,475,745 
43/44 105 4,349,667 


44/45 98 3,890,404 
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Zahl der Fabriken. Verarbeitete Rüben, in Cenineru. 
1845/46 96 4,455,092 
46/47 107 5,633,848 
47/48 127 7,676,772 
48/49 145 9,896,718 
49/50 148 11,525,671 
50/51 185 14,788,794 
51/52 285 18,381,411 
52/53 238 21,717,096 
58/54 227 18,469,890 
54/65 322 19,188,402 
55/56 216 31,839,799 
56/57 233 27,551,208 
57/58 249 28,915,134 
"58/59 257 86,668,557 
59/60 256 34,399,317 
60/61 247 29,354,032 
61/62 247 _ 81,692,394 
62/63 247 36,719,248 
63/64 253 89,921,220 
64/65 270 41,641,221 
65/66 295 43,452,772 


Man erfieht, daß die Rübenzuderfteuer in dem Betriebsjahre 1865 
bis 1866 nahezu 11 Millionen Thaler gebracht hat 1). Bon den 295 Fabri⸗ 
fen kommen 252 auf das damalige Königreich Preußen, inclufive Anhalt (das 
30 und einige Fabriken hat), 24 auf Braunfchweig, die übrigen 19 auf andere 
Länder des Zollvereins, fo 5 auf Bayern, 6 auf Baden, 3 auf das damalige 
Königreich Hannover. In der Campagne 1866/67 follen 48 Mill. Eentner 
Nüben verarbeitet fein, bat alfo die Steuer 12 Millionen Thaler gebradt. 
Und doch redet man in diefem Augenblide von einer neuen Erhöhung der 
Steuer, von der Erhöhung auf 9 Sgr. pro Centner Rüben. 

Bemerkenswerth ift die intenfive Erhöhung der Production; während nam» 
lih im Betriebsjahre 1848/49 jede Fabrik im Durchſchnitt nur 68000 Ctr. 
Rüben verarbeitete, bat fi in der Campagne 1865/66 der Durchſchnitt auf 
147000 Ctr. geftellt. Die Fabriken mußten, um die hohe Steuer erträglich zu 
machen, danach trachten, mit den vorhandenen Baulichkeiten, Apparaten und 
Kräften, möglichft viel Rüben zu verarbeiten. Ueberdies find alle neueren Fa⸗ 
brifen nach großartigerem Mapftabe angelegt als die älteren. 

In Defterreih wurden in der Campagne 1862/63 nahezu 21 Millionen 
Zollcentner Rüben verarbeitet. Die Zahl der Fabriken beitrug 130; davon 
59 in Böhmen, 31 in Mähren, 22 in Ungarn, 10 in Schlefien 2). In der 


1) Preußen mit Anhalt 9 Millionen, Braunſchweig 1 Million. 
2) Scheibler und Stammer Jahresbericht, Jahrgang III, ©. 4. 
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Campagne 1864/65 arbeiteten 144 Fabriken. — Rußland hatte beim Bes 
ginn der Campagne 1864/65 336 Rohzuckerfabriken; von diefen arbeiteten 
aber in der Campagne nur 273. — In Frankreich waren in der Campagne 
1865/66 419 Fabriken in Thätigkeit, welche angeblid 51/, Million Centner 
Zuder fabricirten !). 

Der Berbraud an Zuder im Bollvereine, im Jahre 1840 nur 4,7 Pfund 
pro Kopf betragend, bob fi jhon im Jahre 1849 auf 6 Pfund, und ift jet 
auf ohngefähr 10 Pfund pro Kopf geftiegen 2. Bon dem verbraudten Zucder 
fommt bei weitem die größte Menge auf Rübenzuder. So wurde im Sahre 
1864 etwa 31/, Mill. Etr. Rübenzucker fabricirt und nur etwa 250,000 Etr. 
ausländiſcher Zuder eingeführt. 

Die Production an Rübenzuder ift mehr ala im Berhältniffe des inlän- 
diihen Verbrauchs vorgelchritten, eine entfprechende Rücvergütung der Steuer 
bei der Ausfuhr des Zuckers hat indeß dem zollvereinsländifchen Zuder den 
Markt des Auslandes zugänglich gemacht. Die Rücdvergütung (Erportbonifica« 
tion) beträgt für Rohzuder pro Centner 2 Thaler 26 Sgr., für Hutzuder 
u. dgl. 3 Thaler 15 Sgr. Da fein Unterfchied zwiſchen den verfchiedenen 
Sorten Rohzucker gemacht wird, fo find es begreiflich Die geringeren Sorten des 
Zuders, welche dem Auslande zugeführt werden. 


Die Ausfuhr ift im Jahre 1866 fehon recht bedeutend geweſen; es find 
über 2 Millionen Thaler Erportbonification gezahlt worden. Die Steuer wird 
in den Jahre etwa 12 Millionen Thaler gebracht haben, fo daß alfo mehr ale 
I/s des fabricirten Zucderd ausgeführt wurde. Da in den Jahren vorher der 
Srport unbedeutend war, fo drücte das ungünftige Verhältniß zwiichen Bedarf 
und Angebot die Preife des Zuckers fehr herab und das vergangene friegerifche 
Jahr befferte die Preife nicht. Die alteren Fabriken, bei denen die günftigen 
Conjuncturen früherer Jahre eine bedeutende Entlaftung ermöglichten, leiden 
durch die nicderen Preife weniger, ald die neueren Fabriken, die noch mit dem 
ganzen Gapitale belaftet find, und zwar mit einem fehr bedeutenden Capitale, 
da bei den neueren Anlagen mit der Summe nicht auszukommen war, welche 
früher ausreichte. Die Preife der Baumaterialien, die Löhne der Bauarbeiter 
find erheblich geftiegen und die entfernt von Städten angelegten Fabrifen ba- 
ben Wohnungen für die Steuerofficianten und für die Arbeiter der Fabrik ber 
ſchaffen müſſen. Mande Anlagen datiren überdies aus der Zeit, wo die fo 
hohen Dividenden, welde die beftehenden Fabriken zahlten, die Rübenzuder- 
fabrifation als eine Goldquelle erfcheinen ließen, wo man es deshalb für ziem⸗ 
ih gleichgültig hielt, daß die Fabrik die Kohlen meilenweit herzuholen und den 
Zucker meilenweit zu verfahren hatte. 

Die Mittel, welde Wiffenfhaft und Technik zur Vervollkommnung des 
Fabrifationds Verfahrens bieten, werden von den Fabrikanten eifrig benußt, um 


1) Zeitfche. des Vereins f. d. Rübenzuder-Induftrie im Zollvereine 1866, ©. 661. 
2) Zeitichrift des Vereins x. 1866, ©. 140. 
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die hohe Steuer und die ungünftigen Conjuncturen dur billigere Production 
und höheren Ertrag an Product minder fühlbar zu machen. Ein reger wifien- 
ſchaftlicher Geift durchweht die meilten Fabriken, welde dem Vereine für Rü- 
benzuder-Induftrie im Zollvereine angehören, genährt und gepflegt von dieſem 
Bereine, der das Interefie der inländifchen Zuderfabrifation nach allen Richtun⸗ 
gen zu vertreten hat. Der Verein beachtet jede Erfindung oder Entdedung, 
welche den Anfchein hat, für die Rübenzuckerfabrikation in irgend einer Weife 
von Rupen zu fein, veranlaßt die Prüfung derfelben, erwirbt fie eventuell für 
den Verein oder empfiehlt fie feinen Mitgliedern; die Fragen, welche in den Ver⸗ 
fammlungen des Bereind zur Beſprechung kommen, geben Beranlaffung zum 
Austaufh höchſt werthvoller Erfahrungen und regen zu den mannigfadhften 
Berfuhen an*). In Braunfhweig find überdies die Nübenzuderfabrifanten 
zu einem fleinen Vereine zufammengetreten, der unter einer ausgezeichneten Leis 
tung fehr fegensreich wirkt. Er hat die Zuderfabritanten des Herzogthums 
gleihfam zu einer großen Familie gemacht. 

Möge die vaterläandifhe Zuderfabritation dem augenblidlichen harten 
Drude widerfteben, fiegreich aus dem Kampfe mit den ungünftigen Berhältnife 
fen hervorgehen; fie ift zu wichtig, von zu hoher nationalsölonomifcher Bedeu⸗ 
tung, um ihr nicht das befte Gedeihen zu wünfchen. Sie bereichert dad Ras 
tionalvermögen, nicht allein indem fie und die großen Summen erhält, welde 
für fremden Zuder ins Ausland gingen, — das dafür nicht mehr, als in feis 
nem Interefje lag, von uns bezog, — fondern vorzüglich auch, indem fie, durch 
die hohe Bodenernte, welche der Rübenbau gewährt, den Werth des Grundbes 
fipes erhöht, und indem fie eine höhere Verwerthung unferer reihen Schäge an 
Steintohlen, Braunkohlen und Torf zur Folge hat. Die Anlage und Erhal; 
tung der Rübenzuderfabrifen führt den Mafchinenfabriten und vielen Gewerken 
namhafte Summen zu; der Rübenbau macht die vorhandenen Arbeitskräfte 
lohnender, da er weit mehr von diefen in Anſpruch nimmt, ald der Getreides 
bau, und der Betrieb der Nübenzuderfabrit giebt der arbeitenden Claffe Bere 
dienft in einer Jahreszeit, wo deren Sträfte früher meiſtens unbenubt blieben. 
Die forgfältige und tiefe Bearbeitung, welche der zur Nübencultur beftimmte 
Boden erfordert, erhöht die Ertragsfähigkeit deffelben im Allgemeinen, nament- 
ih aud für den Getreidebau und läßt die Furcht fhwinden, Daß der Rüben⸗ 
bau die Brotfrüchte übermäßig vertheure. 


2) Die ausgezeichnete Leitung biefes Vereins, die Leitung, unter welcher ber Berein 
das geworben iſt, was er ift, ein Inftitut, das die Rübenzuderfabrifation im Soll 
vereine auf eine von feinem anderen Lande erreichte Stufe der Ausbildung und Voll⸗ 
kommenheit gebracht Hat, iſt angefeinvet, ift bemäfelt worben, hat aljo dem gewöhn⸗ 
lihen Schidfale aufopfernder Thaͤtigleit nicht entgehen Fönnen. Sogenannte Welts 
verbefferer, die einreißen wollen, ohne Befleres an die Stelle ſetzen zu fünnen, giebt 
es in allen Berhältnifien. Frage ich mich, was wäre die deutſche Rübenzucker⸗In⸗ 
duſtrie ohne den Verein, ohne die gelben Hefte, fo muß ich mir antworten, ein zer 
riffenes, zerfahrenes Ding. 


-— u... 









 Lidrary. 
Die Zuderrübe, Ne tomia, 


— u 


Wahl der Sorte, Eultur, Aufbewahrung, Samenzudtt, 


Mar nennt Beta Cicla und Beta vulgaris als die Arten der Gattung 
Beta (Mangold), aus denen, dur Eultur und Baftardbildung die Spiels 
arten (Barietäten) entftanden find, deren große, fleifchige, faftige, rübenförmige 
Wurzeln die Namen Runkelrüben, Zuderrüben, Turnips, Rummel u. f. w. füh- 
ven. Die Gattung Beta gehört zu der Familie der meldenartigen Gewächfe 
(Atripliceen, Chenopodeen) und die genannten Arten, im füdweltlihen Eus 
topa, 3. B. in Portugal, am Meeresftrande wild wachfend, find zweijährige 
Pflanzen, Pflanzen, welche erit im zweiten Jahre Stengel treiben, blühen und 
Samen bringen. \ 

Die zahlreichen, noch immer fi) mehrenden Spielarten unterfcheiden ſich 
von einander durch die Geftalt der Blätter, durch die Farbe der Blätter und 
Blattrippen, dur die Geftalt und Farbe der Wurzeln. Die Blätter ftehen 
aufrecht oder breiten fi auf dem Boden aus, find gefräufelt oder nicht gefräu- 
felt, dunkelgrün oder Hellgrün; die Blattrippen weiß, gelb, grün oder roth. Die 
Wurzeln find fpindelförmig oder birnenförmig, ganz roth, gelb oder weiß, oder 
das Fleiſch ift weiß und die Schale roth, gelb oder orange, oder fie zeigen bei 
weißem Fleifche gefärbte Ringe. Sie wachen entweder ganz in der Erde oder 
zum Theil über der Erde. 

In dem Safte der Rüben aller diefer Spielarten ift kryſtallifirbarer Zucker 
enthalten, neben Proteinfubftanzen (Eiweißkörpern), Salzen und anderen Stofs 
fen, die wir fpäter anführen werden, aber die Menge der einzelnen Beitand- 
theile, namentlich) des Zuckers, und das Berhältniß des Zuders zu den übti- 
gen im Safte gelöften Beftandtheilen, weldhe man zufammen nah Ventzke's 
Borgange, Nichtzucker zu nennen pflegt, ift darin fehr verfhieden, fo daß alfo 
die Wahl der Rüben für die Zuderfabritation große Bedeutung hat. Man un- 
terfiheidet jeßt Die Rüben, welche zur Zuderfabritation geeignet find, ſpeciell ale 
Zuderrüben von den Rüben, welche zu Butter gebaut werden, den Futterrüben. 

Als Eigenfchaften, welche man von einer guten Zuckerrübe verlangt, find 
die folgenden zu erwähnen: 

1. Eine regelmäßige, fehlant-birnenförmige, nit mohrrübenförmige 
Beftalt ; feine Nebenwurzeln oder Gabeln, weil diefe die Reinigung erfehweren, 
viel Abfall geben und leicht Steine und Sand einfließen, welche für die Ber 
arbeitung, namentlich für die Reiben, nachtheilig find. 

2. Eine nicht zu geringe und nicht zu bedeutende Größe, naͤmlich ein 
Gewicht von 2/4 bis 11/5, höchſtens 2 Pfunden. Kleine Rüben liefern einen 
geringen Ertrag von der Bodenfläche, find häufig etwas holzig, nicht ſaftreich; 
ſehr große Rüben enthalten gewöhnlich fehr wäſſerigen, zuckerarmen und 
telativ falzreichen Saft. 
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3. Ein weißes, dichtes, fprödes Kleifch, weil diefem große Haltbarkeit und 
großer Zudergehalt entfpriht. Rüben mit ſolchem Fleiſche zerfpringen Leicht 
beim Hinfallen und laſſen fih durch die Reiben fehr gut in feinen Brei ver- 
wandeln. 

4. Eine kleine Blattkrone, Kopf, da diefe vor der Verarbeitung abge 
fhnitten werden muß. 

5. Daß die Rübe niht aus der Erde wachfe, weil der vom Licht getrof- 
fene Theil fih grün färbt und deſſen Saft eine für die Verarbeitung nachtheis 
lige Beſchaffenheit erhält, namentlich Armer an Zuder und reicher an Rict- 
zuder wird. 

6. Daß der Saft der Rübe möglichft zuderreih und relativ arm an 
Nichtzucker fei. 


Arten der Zuderrüäbe. — Die zur Zuderfabrilation am häufigften bes 
nußte Rübe ift eine weiße, birnenfürmige Rübe, welche im Allgemeinen unter dem 
Namen fchlefifhe Rüde geht. Diefelbe umfaßt jept zahlreiche Spielarten, die 
im Berlaufe der Jahre durch Cultur und Baftarderzeugung entflanden und zum 
Theil, durch forgfältige Auswahl der Samenrübe, mehr oder weniger conftant 
geworden find und denen man dann wohl auch befondere Namen gegeben hat. 
Die eigentliche fehlefifhe Rübe hat breite Blätter an hellgrünen aufrechtſtehen⸗ 
den Blattftielen, während man jebt den Rüben mit liegenden Blättern den 
Vorzug giebt, da fie weniger leicht aus dem Boden hervorwachſen und keine fo 
große Blattkrone treiben als die mit aufrechtftehenden Blättern. 

Neben der weißen, birnenförmigen Rübe wird jebt aber auch eine mehr 
fpindelförmige (ſchlankere) weiße Rübe mit röthlichem Anfluge der Schale oder 
einer röthlichen breiten Binde am oberen Theile, und rothgeftreiften Blattftielen 
fehr beachtet. Sie geht meiftend unter dem’ Namen Quedlinburger Rübe. 
In Hohenheim hat man eine Spielart davon, mit langen dünnen grünen Blatt: 
fielen, in deren Mitte ein ſcharf begränzter rother Streifen fi zeigt, als be 
ſonders zuderreih erkannt und durch forgfältige Auswahl der Samenrüben 
ſchon ziemlih conftant erhalten. Man hält fi indeß mehr an die Form als 
an den röthlichen Anflug und wählt die ſchlanken Rüben für üppigen und friſch 
gedüngten Boden, wo die Rüben eng ftehen müflen; die fchlefifche Rübe, — 
welche auf foldhem Boden mancherlei Fehler zeigt, hohl und porös wird, — 
für mageren, fandigen Boden, wo fie einen höheren Ertrag giebt als jene 
(Siemend). 

Ferdinand Knauer (Gröbers bei Halle an der Saale) bat fi bes 
müht, Ordnung in die Zuderrübenforten zu bringen. Nach ihm finden fich 
auf den Zuderrübenfeldern Deutſchlands nur vier Hauptarten von Rüben, find 
ale außerdem vorkommenden Rüben Baftarde diefer vier Hauptarten. Er uns 
terfheidet: 1. die franzöfifche (belgiſche Eleinblättrige) Rübe; 2. die Qued» 
linburger Rübe (röthlich oder mit rofa Anflug); 8. die ſchleſiſche (grün- 
rippige) Rübe; 4. die fibirifche (weißrippige) Rüde. Bereinzelt fand er noch 
eine fünfte Art, deren Aeußeres Gutes verſprach, die fi bei näherer Unter 
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ſuchung als die zuckerreichſte von allen Arten erwies und deren Erziehung er 
deshalb ganz befondere Sorgfalt widmete. Er nannte fie Imperialrübe. 


Die Figuren 11 bis 15 zeigen diefe fünf Hauptarten oder Hauptforten 
der Zuderrüben, deren Charakteriftit von Knauer wie folgt gegeben wird. 


1. Sranzöfifhe Rübe. — Schlanke, fpindelförmige, weiße Rübe, mit 


Sig. 11. 


feinem weißen Fleiſche. Kopf Hein, un 
ter der Erde. Nicht viele und nicht 
große dunkelfaftgrüne Blätter, welche 
löffelförmig aufwärts gebogen, wenig 
wellenförmig, am Rande etwas fraus, 
ungleih und unganz find. Wenige, 
kleine weißlihgrüne, häufig roth an⸗ 
gehauchte Blattrippen; feine, magere, 
kurze Blattſtiele, dunkelgrün mit weißen 
Streifen. Die Blätter liegen flach auf 
der Erde und breiten ſich faſt nie über 
6 Zoll von der Rübe aud. Das Herz 
wird von wenigen dunfelgrünen, roth 
angehauchten Blättern gebildet und ift 
vertieft. Sie ift eine ausgezeichnete 
zuderreiche Rüde, die ſich befonders da- 


durd empfiehlt, daß fie fehr wenig Abfall giebt, weil fie feine Faſern Hat und 


ihr Kopf fehr Klein ift. 


2. Quedlinburger Rübe. — Schlanke fpindelförmige Rübe, immer 
tofa angehaudt, mit feinem, oft etwas röthlihem Fleiſche. Kopf Bein, gewöhn⸗ 
Big. u 


li unter der Erde. Nicht viele und 
nicht große, dunfelfaftgrüne Blätter mit 
tothem Randchen, löffelförmig aufwärts 
gebogen, glatt, am Rande gezahnt und 
wenig raus. Wenige, kleine, grüne, 
ſtark roth angehauchte Blattrippen; feine 
magere, kurze, dunkelgrüne, roth ger 
ſtreifte Blattſtiele. Die Blaͤtter liegen 
flach auf der Erde und nehmen wenig 
Raum ein. Das Herz wird von nur 
wenigen, dunfelgrünen, ftart roth ans 
gebauten Blättern gebildet und ift fait 
flach. Eine zuderreihe Rübe, die fehr 
früß reif wird, unter allen Umftänden 
14 Tage früher ald alle übrigen Sorten, 
die alfo für ſolche Fabrikanten fehr zu em⸗ 
pfehlen ift, welche früh arbeiten wollen. 


8 
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3. Schleſiſche Rübe. — Birnenförmige, kräftige Rübe, mit grobem, 

Sig. 18. fprödem, grünlichem Fleiſche. Großer 

s1 Kopf (!ja des Durchmeſſers der Rüde), 

oval, über der Erde. Ziemlich viele, 

faftgrüne, zwiſchen den Rippen faum 

wellenförmige, ganzrandige, am Rande 

faum fraufe Blätter, welche, ausgewach⸗ 

fen, herabhängen, fih deshalb fehr aus- 

breiten. Ziemlich viele, auf der unteren 

Fläche der Blätter vorftehende hellgrüne 

Blattrippen (daher auch Grünrippe 

genannt); ſtarke lange, fleiſchige, faft- 

grüne Blattftiele. Das Herz befteht aus 

mäßig vielen grünen Blättern und fleht 

oval empor. Sie ift ärmer an Zuder 

als die vorigen, liefert aber einen bedeus 

tenden Gewichtsertrag, weshalb man fie 

- auf Beldern, wo Rüben zum Berkauf 
gebaut werden, am häufigften findet. 


4. Sibiriſche Rübe. — Plumpe, birnenformige Rübe, mit grobem, 
Big. 14. fprödem, wäfferigem, gelblichem Fleiſche. 
Kopf groß (2/; vom Durchmeſſer der 
Rübe), ftumpf und die, über der Erde, 
oft hohl. Sehr volblättrig. Blätter 
hellgrün, zwiſchen den Rippen ſtark wel. 
lenförmig, ganzrandig, am Rande fraus, 
in groben Bogen, ausgewachſen herab« 
hängend, fehr üppig, ſich fehr ausbrei- 
tend. Diele, auf der Unterflähe fehr 
ſtark hervorftchende, ſich kreuzende und 
unregelmäßig verlaufende weißlichgrüne 
Vlattrippen (daher der Name Weiße 
tippe); fehr ſtarke, üppige, Iange und 
fleiſchige, weißlihgrüne Blattſtiele. Sehr 
vollblättriges Herz, fehr hoch und rund 
emporftehend; Blätter grün. Rod är⸗ 
mer an Zucker als die vorige und reich 
an Rictzuder, giebt aber hohen Ge⸗ 
wichtsertrag. 


5. Imperialrübe — Schlanke, birnenförmige weiße Rübe mit feinem, 
tein weißem Fleiſche. Kopf Hein, felten etwas über der Erde. Ziemlich volle 
blättrig; die Blätter Helfaftgrün, aufrechtfichend und raus, zwiſchen den 
Rippen fehr wellenförmig, am Rande raus, unganz, in kleinen Bogen gezahnt. 
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Biele, nepförmig verlaufende Hellgrüne Blattrippen, ziemlich ſtarke kurze hell, 
Big. 16. grüne Blattftiele. Das fehr vollblättrige 
" Herz ift oval vertieft, die Blätter ſaft⸗ 
grün. Die zuderreihfte Rübe. 
Wie oben gefagt, hat Knauer der 
Erziehung der Imperialrübe befondere 
Sorgfalt gewidmet und es wurde durch 
ihn diefe Rübe fehr verbreitet. Da die 
Erfahrung indeß zeigte, daß fih die 
ſchlanke Imperialrübe auf manchem Bos 
den, nämlich auf flachgründigem, lehmi⸗ 
gem und fandigem Boden, nicht mit 
Vortheil cultiviren laffe, fo züchtete 
Rnauer für folhen Boden eine wenis 
ger ſchlanke Sorte, die er Elektoral- 
rübe nannte i. 

Auch Andere Haben fich bemüht, 
durch Züchtigung (Kreuzung) eine für 
dje Zuckerfabriken befonders - geeignete 
Rübe zu erzielen (fiehe Samenzucht). 
Die in Franfreih von Bilmorin ges 
zůchtete Sorte geht als Bilmorinrübe. 

Eineaus ruffifhem Samen gezogene Rübe, welche man zuffifhe Rübe nennt, 
ift vor einigen Jahren als fehr zuderreich empfohlen worden. 


Eultur ber Iuderrübe. — Obgleich es im Allggmeinen außerhalb des 
Zweckes des Werkes liegt, von der Cultur der durch die landwirthſchaftlichen 
Gewerbe zu verarbeitenden Bodenerzeugniffe zu reden, fo wird doch der große 
Einfluß, welchen die Cultur auf den Zuckergehalt der Rüben ausübt, es recht⸗ 
fertigen, daß ich hier das Folgende darüber fage?). 

Ein milder humofer, kalkhaltiger Lehmboden, in freier, fonniger Rage, ein 
Boden, den man wohl ald Gerftenboden erfter Claffe bezeichnet, ift der vorzüg- 
lichſte zum Rübenbau. Auch humofer, kalkhaltiger Sandboden, humoſer fandis 
ger Lehmboden und lehmiger Sandboden liefern gute Rüben. Der Boden muß 
hinreidend locker, aber doch fo bindend fein, daß er nicht leicht austrocknet. 
Ran kann im Allgemeinen annehmen, daß unter Umfländen, unter melden 
Kartoffeln von der beften Beſchaffenheit in genügender Menge erhalten werden, 
auch Zuderrüben von guter Befchaffenheit gewonnen werden koͤnnen. 

Ein Haupterfordeniß ift hinreichende Tiefe der Aderkrume. Die Rüben 


2) Zeitfehrift, 1866. ©. 1. 

2) Specielles Gingehen auf den Gegenfland {ft um fo weniger nöthig, als es ein 
ausgezeichnetes Werk, ein preisgefröntes Werk, über ven Mübenbau giebt, nämlich: 
Fühling, Der praktifhe Nübenbauer, 2te Aufl. Bonn 1863. Auch von Walthoff 
und Shwarzwällgr iſt der Gegenſtand recht ausführlih behandelt. 

9* 
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- erreichen eine Ränge von etwa bis 16 Zoll; fo tief muß alfo der Boden zu 
durchdringen fein. Don großem Einfluffe ift ferner der Untergrund; er muß 
durchlafiend fein. Führt er bei anhaltendem Regen die Feuchtigkeit nicht ab, 
bleibt dadurd der Ader feuht und kalt, kann deshalb die Ausfaat im Früh— 
jahre nicht hinreichend früh bewerkitelligt werden, fo it ein Gedeihen der Rüben 
nicht zu erwarten. Bekommt ein folder Boden bei anhaltender Dürre eine 
feſte Rinde, die riffig wird, fo ift er um fo weniger gum Anbau der Rüben ge⸗ 
eignet, weil die jungen Pflanzen fi dann nicht gehörig entwideln können. 
Durch Drainiren ift manches Stud Land für die Rübencultur gewonnen wor⸗ 
den, das früher wegen Näfle dazu nicht brauchbar war. 

Nach der Auswahl des geeigneten Bodens ift zweckmäßige Borbereitung 
deffelben für den Rübenbau unerläßlih, und zwar Vorbereitung nicht allein 
durch die eigentliche Beaderung, Bearbeitung, fondern auch durch die Frucht⸗ 
folge und die Düngung. 

Bom Neuland geht die Rede, daB ed wohl viele, aber nicht zuderreiche 
Rüben bringe, deren Verarbeitung Schwierigkeiten made. Died mag in eins 
zelnen Fällen richtig fein, aber allgemein gültig ift es ficher nit. Neuland, 
welches überhaupt erft durch allmälige tiefere Bearbeitung und zwedmäßige 
Düngung ertragsfähig gemacht werden muß, kann allerdings nicht fofort cine 
gute Rübenernte geben. Diefer Borwurf trifft aber nicht allein Neuland, 
fondern auch pfluggängiges Land von gleicher Beſchaffenheit. Im anderen 
Falle, nämlih, wenn das Neuland unmittelbar eine tiefe Bearbeitung zuläßt 
und wenn es die mineralifhen Nahrungsmittel für die Rübe in hinreichender 
Menge enthält, wird daflelbe fogleih gute Rüben in genügender Quantität 
liefern. So viel ift gewiß, daß jedes Land durch zwedmäßigen Rübenbau 
immer geeigneter wird für den Rübenbau. 

Berennirende Yutterfräuter hält man für eine den Rüben nicht günftige 
Vorfrucht. Die Rüben follen fehr von dem Gewürm leiden, das ſich unter der 
ſchützenden Dede diefer Kräuter aufhält und fie follen reih an Salzen werden (?). 
Nah Weyhe findet man nirgends fo viele Fehlftellen, ald wo Rüben in um« 
gebrochenen alten Luzernefeldern und Efparfettefeldern gebaut werden und nir- 
gends fo große und fhleht gewachfene Rüben von geringem Zucergehalte. Auch 
Klee wird für eine nicht paſſende Borfrucht gehalten. 

Die geeignetite Stelle findet die Rübe hinter einer mit Stalldünger, Com» 
poſt u. ſ. w., fräftig gedüngten Vorfrucht und fie wird dann am häufigften nach 
Wintergetreide oder nad) Gerſte gebaut. Die Nachfrucht pflegt meiftend Som- 
mergetreide zu fein; aber auch Erben, Widen, Kartoffeln gedeihen fehr gut nach 
Rüben. Für Wintergetreide wird das Land bei und in der Regel nicht früh 
genug frei und gewöhnlich dient auch das Land den Winter hindurch noch 
zur Aufbewahrung zum Cinmieten der Rüben. Oertliche Verhältniſſe laſſen 
es bisweilen als zweckmäßig erfcheinen, von Ddiefer Regel abzugeben; fo wird 
von der Zuderfabrit Thiede nah Rüben Winterkorn gebaut ?). 


1) Zeitfrift, 1865, S. 208. 
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Der Anbau der Rüben nad einer Träftig gedüngten Vorfrucht empfiehlt 
ſich dadurch, daß man es bei uns allgemein für nachtheilig hält, die Rüben in 
frifcher Düngung mit Stalldünger zu cultiviren; man baut fie in zweiter 
Gahre, in zweiter Tracht, wie man fagt. Im früherer Zeit, wo die Zuckerfabriken 
ausſchließlich Kaufrüben verarbeiteten (Seite 106), wurde der Anbau in zweiter 
Gahre contractlich feftgeftellt, und auch jetzt gefchieht Died noch da, wo rüben« 
bauende Actionäre ein gewifles Quantum Rüben zu liefern haben. 

Iſt die Zuderfabrit in Bezug auf die zu verarbeitenden Rüben ausfchließ- 
fi oder vorzugsmeife auf das eigene, oder für längere Zeit erpachtete Land 
angewiefen, fo reicht der Turnus: Wintergetreide, Rüben, Sommergetreide mit 
eventuellen Einfchaltungen von Erbfen, Mengefutter, Kartoffeln u. f. w. nicht 
aus, die erforberlihe Menge Rüben zu liefern. Man wird dann genöthigt, 
Getreide und Rüben abmwechfelnd zu bauen, ja Rüben auf Rüben folgen zu 
laffen und befchafft den für diefen ausgedehnten Rübenbau nothwendigen Dün- 
ger direct oder indirect Dur zwedimäßige Verwendung der Abfälle von der Bers 
arbeitung der Rüben auf Zucker, ferner durch reichliches Verfüttern von Heu, 
endlich durch den Ankauf von Stadtdünger und jebt befonderd durch den An⸗ 
tauf von ſolchen Düngungsmitteln, die man, im Gegenfage zu dem Stalldünger, 
fünftliche zu nennen pflegt. Diefe letzteren, namentlich diejenigen, welche den 
Rüben die mineralifhe Nahrung zu liefern vermögen, werden jebt fehr ge- 
wöhnlich auch dann noch angewandt, wenn man die Rüben nach Fräftiger Dün- 
gung der Vorfrucht mit Stalltünger u. |. w. baut. 

Da man der Beichaffenheit des Düngers einen großen Einfluß auf die 
Befchaffenheit der Rüben zufchreibt, auf deren Zudergehalt und das Verhältniß 
des Zuckers zu den übrigen Beftandtheilen, fo fann es nicht auffallen, daß zahl: 
loſe Berfuche angeftellt worden find, um diefen Einfluß und damit den geeignet: 
fen Dünger für die Rüben kennen zu lernen. Es gab eine Beit, und fie liegt 
noch nicht weit hinter und, wo man von der Anwendung des einen oder ande- 
ren künſtlichen Düngungsmitteld alles Heil erwartete, wo man gleihfam an ein 
fpecififches Nahrungsmittel für die Rüben, befonderd zuderbildendes glaubte. 
Die mit diefem einen oder anderen Düngungsmittel angeftellten Berfuche Tie- 
ferten dann eben fo viele günflige als ungünftige Refultate, fo daß vollftäns 
dige Ausgleihung flattfand. Wir wiffen jegt, daß die Rübe, wie jede andere 
Pflanze, zur Ernährung verfchiedenartiger Stoffe bedarf, die ihr in geeignetem 
Zuftande geboten werden müflen, wenn fie gedeihen foll. 

Die Nahrung für die Rübe, wie für jede Pflanze, ift zweifach verfchiedener 
Art, nämlich die Nahrung zur Erzeugung der organifchen Stoffe und die Nah» 
rung, welde die anorganifchen Stoffe liefert, die die Nübe zu verfchiedenen 
Zwecken verwendet. Die erftere Nahrung findet die Rüde in der Luft (Kohlen, 
fäure, Waſſer, Ammoniak, refp. falpeterfaure® Ammon), die andere Nahrung 
in den Mineralbeftandtheilen des Bodend. Danach kann die Rübe allerdings 
in ungedüngtem Boden wachſen, aber fie wird in diefem in der Regel nur füms 
merlih wachſen. Soll ein üppiges Gedeihen der Rübe möglich fein, fol die 
Rübe hohe Erträge geben, fo muß der Landwirth die Natur unterftügen, die 
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Quellen der Rahrungsmittel reihlicher fließen madhen. Die Eulturpflanzen 
find dem Maftvieh zu vergleichen, das mehr als die zum Beſtehen, zur Erhal⸗ 
tung, ausreichende Nahrung bedarf. 

In dem Boden verwefende organifche, ſtickſtoffhaltige Subftanzen find eine 
zeichliche Quelle von Koblenfäure, Feuchtigkeit, Ammoniak und Salpeterfäure; 
der Stalldünger ift aus diefem Grunde ein Träftiges Mittel zur Beförderung 
der Vegetation, abgeſehen davon, daß er auch durch Aufloderung und Erwär⸗ 
mung des Bodens günftig wirft. Bei dem Berwefen des Stalldüngers bleibt 
die Verweſungsaſche der Pflangenftoffe und thieriſchen Stoffe zurüd; fie ent 
Halt die Mineralftoffe, welche die Pflanzen dem Boden entnommen haben, ift 
alfo begreiflich ebenfalld Rahrungsmittel für eine neue Vegetation. Die Rübe 
beanſprucht aber zum üppigen Gedeihen mehr mineralifhe Rabrungemittel, als 
der Stalldünger in der Regel zu liefern vermag, daher ift in der Regel die An- 
wendung ſolcher fünftliher Düngungsmittel, welche dieſe mineralifche Rahrung 
reichlich bieten, unerläßlich oder doch fehr zweckmäßig, und fehlt es an geeignetem 
Stalldünger, fo muß auch diefer durch pafienden fünftlihen Dünger erfeßt werden. 

Wenn man wiffen will, welche Mineralftoffe eine Pflanze zum Wachfen 
und Gedeihen bedarf, fo unterfucht man die Afche derfelben. Die Aſche des 
Weizens z. B. enthält eine reichliche Menge von Kali und Phosphorfäure; eine 
reichliche Weizenernte ift daher nur auf einem Boden zu erzielen, welcher der 
Weizenpflange Kali, und Phosphorfäure in erforderliher Menge liefert, natürlich 
in pafiendem Zuftande. Die Aſche der Zuderrüben enthält ebenfalls viel Kali 
außerdem ziemlich viel Phosphorſäure, ferner Natron, Kalt, Magnefla, Chlor, 
Scähwefelfäure, Kiefelfäure. In welher Menge die Rübenpflanze diefe Stoffe 
bedarf, ob fie alle durchaus nothwendig find. ob nicht manche einander ver- 
treten können, darüber ift man in lingewißheit. Die Analyfen des Rübenſaftes 
baden ergeben, daß der Afchengehalt deffelben unter 1/, Proc., aber auch über 
1 Broc. betragen fann, und überblidt man die Refultate der Unterfuchungen, 
dur welche nachgewieſen werden foll, wie viel Mineralftoffe eine Rübenernte 
dem Boden entzieht, jo finden fi außerordentliche Berfchiedenheiten. Grünes 
berg veranihlagt in feiner intereflanten Dünger-Tafel!) die Entnahme an Mis 
neralftoffen durch Wurzel und Blätter einer Mittelernte, pro Morgen auf 100 Pfr. 
Kali, 22 Pfd. Natron, 25 Pfd. Phosphorfäure, 18 Pf. Kalt, 12 Pfr. 
Magnefia, 6 Pd. Schweielfäure, 10 Pfd. Ehlor und 25 Pfd. Kiefelfäure. 

Aus der Zufammenfehung der Afche der Rüben (Wurzel und Blätter) er- 
klärt ſich indeß volllommen das Widerfprechende der Refultate der Düngungs 
verfuche mit einzelnen Düngungsmitteln. Guano, welcher reichlich ſtickſtoff hal⸗ 
tige organifche Subftanzen und Ammonfalze, fo wie reihlih phosphorfauren 
Kalk, aber verhältnigmäßig nicht viel Alkalifalze enthält, kann auf einem Boden, 
dem es nicht allein an Phosphorfäure, fondern auch an Kali fehlt, die erwartete 
Wirkung nicht haben, und ift überflüffig, wenn der Boden hinreichend Phoe— 
phorfäure und ftiditoffhaltigen Dünger enthält. Eben fo wenig wird Düngung 


*) Zeitſchrift 1865. ©. 577. 
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mit Kaliſalzen nüßen, wenn es dem Boden an den übrigen mineralifchen oder 
organifchen Düngftoffen fehlt, auch nicht, wenn der Boden ſchon hinreichend 
Kali enthält. 

Die Sache ift alfo fehr einfach; der Dünger foll dem Boden liefern, was 
diefer nicht felbft den Rüben in gehöriger Menge und in geeigneter Form zu 
liefern vermag. Dies wird nad Umfländen Verſchiedenes fein. Aus diefem 
Grunde ift die Anfertigung von gemifchtem Dünger durch die Fabriken, welche 
ih mit der Anfertigung voh künſtlichem Dünger befhäftigen, nicht zu billigen. 
Man überlafie ed dem Landwirthe, die für den einzelnen Fall paflende Miſchung 
der einzelnen Düngftoffe herzuftellen. 

Die Zufammenfeßung der in der Landwirthfchaft und namentlich beim Rüben» 
bau zur Berwendung fommenden Düngftoffe ift dem Rübenbauenden fo bekannt, 
daß ich darüber ausführlich nicht zu reden brauche; die Düngerfabriten geben 
den Gehalt ihrer Fabtikate an den weſentlichen Beftandiheilen an und garans 
tiren dieſen Gehalt. 

Die Befchaffenheit des Stalldüngers ift oben befprochen worden; er befteht 
aus verweienden Bflanzenftoffen und Thierftoffen. Um das Berdunften von 
foblenfaurem Ammon zu verhindern, beftreut man denfelben befanntlich mit 
Gyps oder fegt man dem flüffigen Antheile, der Jauche, Schwefelfäure zu. — 
An den Stalldünger fchließt fi der Compoſt an, das Gemiſch verfchiedener 
Abfälle. 

Bon der Zufammenfeßung des Guano ift ebenfalls fchon die Rede gewefen. 
Da der baſiſch phosphorfaure Kalk, welchen derfelbe enthält, von den Pflanzen 
nicht Leicht affimilirt wird, fo ſchließt man ihn jetzt oft durch Schwefelfäure auf, 
verwandelt man nämlich den unlöslichen baſiſch phosphorfauren Kalk in fauren 
löslihen phosphorfauren Kalk (Superphosphat). 

Die Knochen (gemahlen, ald Knochenmehl angewandt) beſtehen weſentlich 
aus bafifh phosphorfaurem Kalt und ftidftoffhaltiger leimgebender Subftanz 
(Knorpel). Auch fie werden vielfach durch Echwefelfäure aufgefchloflen. 

Sehr wichtig für den Rübenbau find die aus natürlichem phosphorfaurem 
Kalte (Apatit, Eftremadurit, Ofteolith, Sombrerophosphat, Baker⸗Guano u. f. w.) 
durch Behandeln mit Schwefelfäure refultirenden Superphosphate, und eine uns 
erſchöpfliche und höchſt erwünſchte Quelle von Kalifalzen (Chlorkalium, ſchwe⸗ 
felfaures Kali) bietet das Abraumfalz des Staßfurter Steinfalzlagers. 

Die Rapskuchen enthalten neben Fett und anderen flieftoffircien organi- 
fhen Stoffen reichlich ſtickſtoffhaltige organiſche Stoffe und Afchenbeftandtheile, 

Mit den vorftehenden Subftanzen ift die Reihe der Düngftoffe noch lange 
nicht erfhöpft, aber fie find die wichtigeren. 

Könnte der rübenbauende Landwirth dem Boden anjehen, was ihm fehlt, 
fo vermöchte er mit Beftimmtheit das geeignetfte Düngmittel, oder die geeignetite 
Mifhung von folhen zu verwenden. Da er dies nicht fann, fo muß er ſich 
an die allgemeinen Erfheinungen der Ertragsfähigkeit halten und Durch verſuchs⸗ 
weife Anwendung der verfchiedenen Düngftoffe die Wirkung derfelben auf feis 
nen Ader ermitteln. 
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Der Einfiuß mancher Düngmitiel auf überwiegende Entwidelung der 
Blätter der Rübenpflanze und auf den chemifchen Beſtand der Ruben wird bes 
fimmt behaupte. Dan redet vom Inskrautwachſen der Rüben, von einer 
Vermehrung der ſtickſtoffhaltigen Beftandtheile, namentlich der Proteinftoffe und 
der Salze des Nübenfaftes durch Düngmittell. Man behauptet z. D., daß 
fictftoffreicher Dünger die Menge der ftickftoffhaltigen Beftandtheile des Saftes 
vermehre, daß gewiſſe leicht lösliche Salze, wie Kochſalz, falzreiche Rüben Tiefern. 
Es wird alfo angenommen, daß im Organismus der Rübe eine vorwaltende 
Bildung folder Stoffe ftattfinde, zu deren Entftehung die Umftände befonders 
günftig find, und man glaubt, daB mande Salze überflüffig, nußlos in die 
Rüben eingehen. 

Aus diefem Grunde eben ſcheut man fi vor der unmittelbaren Anwen» 
dung von animalifhem Dünger und vor der Anwendung von kochſalzreichen, 
überhaupt an Chloriden reihen Dünger. Man bält es jebt für unzweckmäßig, 
die Bhosphate mit Salzſäure aufzufchließen, wie es zu einer Zeit für äußerft 
zwedmäßig galt, und man giebt jebt dem ſchwefelſauren Kali den Borzug vor 
dem Chlorkalium, verwirft diejenigen Staßfurter Präparate, welche weſentlich 
aus Chloriden beftehen. Auf Verſuche geftügt bemerkt indeß Frank, daß ein 
gewiffer Gehalt des Düngers an Kochſalz vortheilhaft fein müfle, weil das Koch⸗ 
falg die Eigenfchaft habe, zu verhindern, daß das Kali von der oberften Schicht 
der Adertrume zurüdgehalten werde, bewirkte, daß das Kali tiefer in die Adler 
frume eindringe. Rah Frank erleidet das Chlorkalium eine Zerfeßung, fein 
Chlor tritt an Calcium, das entftehende Chlorcalcium wird ausgewafchen, Läuft 
im Drainwafler ab 1). 

Die künftlihen Dünger giebt man gewöhnlich im Frühjahre, vor oder mit 
der Saatfurde, egget fie unter oder ftreut fie bloß auf. Bisweilen wird aber 
auch ſchon im Herbfte damit gedüngt oder wird die Hälfte davon im Herbſte 
untergeadert, die andere Hälfte im Brühiahre angewandt. Man mifcht fie zweck⸗ 
mäßig vor dem Ausftreuen mit Erde, die fticftoffpaltigen auch wohl mit etwas 
Gyps. Die unmittelbare Düngung des zu legenden Samens, die Samendüns 
gung, muß mit großer Vorfiht gefchehen. Daß ein einzelnes künſtliches Dün- 
gungsmittel nur felten von erhebliher Wirkung fein wird, ergiebt ſich aus 
Früherem, weil es nämlich in der Regel nicht an einem einzigen Nahrungs 
mittel allein fehlen wird. Ein Gemifh von Guano, namentlich aufgeſchloſſenem 
Guano, Superphogphat und Kalifalz (ſchwefelſaurem Kali oder ſchwefelſaurer 
Kali» Magnefia) ift jedenfalls als ein vorzüglicher fünftliher Dünger zu be: 
traten, ebenfo ein Gemiſch von aufgefchloffenem Guano, mit Jauche behan⸗ 
deltem Knochenmehl und Kalifalzen. Ueber das Verhältniß, in welchem die 
einzelnen Düngftoffe anzuwenden find, läßt fich begreiflich nichts Beftimmtes 
fagen, ed muß der Beichaffenheit des Bodens angepaßt werden; man nimmt 
1 bis 3 Centner pro Morgen 2). 


I) Welde Kaliumverbindung im Boden entiteht, finde ich nicht angegeben. 
5) Der aufgelchlofiene Guano (ammoniafalifches Superphosphat) ift bekanntlich 
durch die Herren Ohlendorff u. Comp. in Hamburg bargeftellt und in den Handel 
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Dei Beurtheilung der Stärke der unmittelbaren Düngung der Rüben und 
der Art des Düngerd kommt aud die allgemeine Befchaffenheit des Bodens 
fehr in Betracht. Leichter, magerer Boden muß kräftige, felbft animalifche 
Düngung erhalten, giebt font feinen genügenden Ertrag und Tiefert fchlechte, 
zuderarme, holzige Rüben. Es ift deshalb unrichtig, zu fagen, je ärmer, magerer 
der Boden, defto zucerreicher die Rüben. Die zuckerreichſten Rüben und den 
hoͤchſten Ertrag liefert der Boden, weldyer bei gehöriger phyſikaliſcher Beſchaffen⸗ 
heit Alles enthält, was die Rübe zum kräftigen Gedeihen nöthig hat; es giebt 
feinen befonderen zucderbildenden Dünger. Daß der Zudergehalt der Rüben 
nicht immer mit der Mafle gleichen Schritt hält, daß unter Umftänden ein 

* hoher Ertrag an Rüben von geringerem Zudergebalte, unter anderen lmftän» 
den ein weniger hoher Ertrag an Rüben von größerem Zudergebalte refultirt, 
wird allgemein behauptet. Wie viel von dieſem Nefultate auf Koften des 
Düngers kommt, wie viel auf andere Factoren, 3. B. Lage, phyſikaliſche Bes 
Ihaffenheit des Bodens, Witterung, auch wohl Art der Rübe, ift wohl faum zu 
ermitteln. Ein Dünger bat in dem einen Jahre eine außerordentliche Wirkang, 
in dem anderen eine fehr geringe; liefert nicht die Natur das gehörige Quan⸗ 
tum Feuchtigkeit und Wärme, fo find die Bemühungen des Menfcen erfolglos. 

In dem Kapitel, welches von der hemifchen Zufammenfegung der Rüben 
handelt, wird von den Refultaten der Düngungs» Berfuche und deren Werth. 
foecieller die Rede fein. 

Das Streben der Zuderfabrifanten des Zollvereins, möglichſt zuderreiche 


gebracht worden. In Bezug auf das, mas ih oben, ©. 119, über die Bereitung ven 
gemifchtem Dünger gefagt habe, will ich bemerken, baß das dort aufgeftellte Princip 
nicht auf dies Präparat Anwendung finden Tann. Der Guano felbft ift fireng ges 
nommen fein tünftliher Dünger, fondern ein natürlicher Dünger, und awar ein ges 
mifchter natürlicher Dünger. Wäre es ausführbar, die beiden wefentlichen Düngftoffe 
befielben, die flicftoff haltigen Beftandtheile und den phosphorfauren Kalf, zu trennen, 
fo würde dies gefchehen, um jeden einzelnen nach Belieben verwenden zu fünnen. Die 
Trennung ift aber nit möglid, man muß alfo mit dem Guano beide Arten von 
Düngftoffen gleichzeitig aufbringen. Die Verwandlung des baflfhen phesphorfauren 
Kalle des Guanos in löslihes Superphosphat ift höchſt empfehlenswerth,, weil fie 
der Pflanze das Phosphat zugänglicher macht und das Eutweichen von Ammoniaf hin- 
bert. Bei der gleichzeitigen rationellen Verwendung von Guano (aufgefchloflenem oder 
nicht aufgeſchloſſenem), Superphosphat und Ralifalzen muß der Guano den Anbalte- 
punft bilden für vie Beurtheilung ber von anderen Düngfloffen zu nehmenden Quantität. 
Bebarf ber Boden nicht einer Fräftigen fickttoffhaltigen Düngung, fo wird vom Guano 
weniger, mehr vom Superphosphat und den Kaliſalzen genommen; im andern Falle 
muß Guano reichlicher angewandt werben. Ob es für den rübenbauenden Landwirth 
vortheilhafter if, den Guano felbft durch Schwefelfäure aufzufchließen, oder ihn auf: 
geſchloſſen zu kaufen, ift ein einfaches Mechenerempel, zu welchem örtliche Verhältiniſſe 
die Kactoren liefern, wie zu der Mechnung, ob überhaupt das Selbflauffchließen der 
Phosphate oder der NAnfauf aufgefchlofiener Phosphate ihm VBortheil bringe. Der 
Landwirth, weldher den Guano aus zweiter Hand Faufen muß, die Schwefelfäure, con- 
centrirt, ebenfalls Faufen muß, wird kaum concurriren können mit den Babrifanten, 
welche den Guano aus erfter Hand haben und die Schwefelfäure felbft bereiten, viele 
verbünnt, ale Kammerfäure, verwenden fönnen. 
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Nüben zu verarbeiten, ift durch den Modus der Befteuerung bedingt; es wird 
für zuderarme Rüben eben fo viel Steuer bezahlt, wie für zuckerreiche. Wenn 
aber der Fabrikant zugleich Rübenproducent ift, fo darf er den Ertrag an Zuder 
von der Bodenflähe, den Ertrag pro Morgen, nit unberüdfidhtigt laffen, und 
ed kann dann für ihn vortheilhafter fein, ein größere® Quantum Rüben von 
etwa® geringerem Zudergehalte zu erzielen, als ein fleinered Quantum von 
größerem Zudergehalte.e Deshalb trachtet man in Belgien und Franfreich, 
wo der Betrag des Zudergehaltes von geringerer Bedeutung ift, danach, der 
Bodenfläche ein möglichft großes Gewicht an Rüben und Zuder abzugewinnen 
und dies ift nationalökonomiſch das Richtige. 

Dei einer auf rationelle Bafis gegründeten Zuderfabrit giebt die Fabrik 
feibft dem Boden einen erheblichen Theil von dem zurüd, was die Rübenernte 
dem Boden entzogen hat. Darin liegt bekanntlich der hohe Werth der ſoge⸗ 
nannten landwirthfchaftlichen Gewerbe für die Landwirthſchaft. Die Abfälle, 
durch welche dem Boden zurüdgegeben wird, was ihm genommen wurde, find 
entweder foldye, welche direct verwendet werden, oder foldhe, die indirect Ber 
wendung finden. Zu den erfteren gehören z. B. der Scheideihlamm und 
der feine Kohlenflaub vom Reinigen der Kohle; fie werden unmittelbar auf 
das Land gebracht, Die Koble auch wohl, nachdem fie durch Schwefelfäure aufs 
geſchloſſen it. Zu den lebteren gehören die Blätter, Köpfe und Schwänze 
der Rüben, fowie die Rückſtände von der Gewinnung des Saftes dur Prefien, 
Schleudern, Maceriren; fie werden verfüttert, zur Bildung von Fleifch benupt; 
des refultirende Stalldünger kommt dem Lande zu gute. Selbſt die rüben- 
bauenden Actionäre der Fabrik, jo wie die Landwirthe, weldye der Fabrik Rüben 
verfaufen, verwenden dieſe Abfälle; fie nehmen für jedes Quantum Rüben, das 
fie der Fabrik liefern, ein entfprechendes Quantum des Abfalls zurüd, erhalten 
auch wohl einen gewiflen Betrag von den in der Fabrik aus dem Scheidefhlamm, 
Waſchſchlamm u. f. w. gebildeten Compoſt. 

Die Allalien der Rüben finden fi) vorzugsweiſe in der Nübenmelaffe, dem 
unkryſtallifirbaren Antheile der Zuckermaſſe. Bei niedrigem Preife wird die Melaffe 
verfüttert, auch wohl direct ald Dünger verwandt; geftatten die Spirituspreife 
höheren Preis für die Melafle zu zahlen, fo wandert dieſelbe in die Brenne- 
reien (Bd. I, ©. 481). Diefe Abfuhr der Alkalien aus den Zuckerfabriken 
erregte zu einer Zeit fehr begründete Bedenken und man ſchob derfelben, nämlich 
- dem daraus erwachfenden Mangel an Kali im Boden, die Rübenmüdigfeit des 
Bodens zu, welche ſich in wirklich erſchreckender Weife zeigte. Das Staffurter 
Abraumfalz hat die Lage der Dinge hierin ganz geändert. Der Zuderfabri« 
fant verkauft jebt feine Melaffe, wenn er feine Rechnung dabei findet, wenn 
es ihm vortheilhafter ift, ein Aequivalent derfelben. an Kalidünger zu faufen. 
Die Fabriken, welche felbft die Melafle auf Spiritus verarbeiten, verfüttern 
wohl einen Theil der Schlempe (mas fehr vorfihtig gefchehen muß, am beften 
als Zufaß zu Kartoffelfchlempe) oder verwenden diefelbe unmittelbar ald Düns 
ger. Die Verarbeitung derſelben auf Pottafche, Kalifalze überhaupt, wird durch 
Staßfurt wohl ebenfalls befeitigt fein. 
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Gehen wir nun zur Borbereitung des Bodens dur die Beaderung. 
Das Ziel, was hier erreicht werden foll, ift mit wenigen Worten zu fagen, es 
ift: tiefe Aufloderung des Bodens, möglichfte Zerbrödelung und eine für die 
Beftellung recht geeignete Oberfläche. 

Zu der gehörigen Aufloderung, Mürbung, führt vorzüglich Die Bearbeis 
tung vor dem Winter. Sobald die Vorfrucht den Plab geräumt bat, wird 
dad Land flad umgepflügt (die Stoppel geftürzt) und geegget, au, wenn die 
Witterung es geftattet, mit einer ſchweren Walze überzogen, um das Keimen 
des Unkrauts zu befördern. Wenn das Land anfängt ſich zu begrünen, pflügt 
man es tief durch und läßt es in rauber Furche liegen, damit es den atmo⸗ 
fphärifhen Einflüffen recht zugänglich fei. Die Bearbeitungsweife im Frühiahre 
wird vorzüglich dadurd bedingt, wie das Land durch den Winter gekommen ift 
und wie es fich artet. Es wird abgeegget, für die Beftellung durchgearbeitet 
mit den verfchiedenen Acer » Inftrumenten (Erftirpator, fchottifche Egge), oder 
aber gepflügt (Seite 128), dann geegget, gewalzt. 

Es iſt wohl überflüffig, zu fagen, dag die vorfiehend befprochene Art und 
Weiſe der Bearbeitung nicht ale unumftößliche Negel gilt, daß örtliche Ders 
bältniffe, auch Anfihten und die Sitte, zu Abweichungen führen; immer aber 
wird das obige Ziel erfirebt. Der künftlihe Dünger wird, wie jhon erwahnt, 
entweder im Herbfte, beim Durchpflügen, untergebracht, oder aber im Frühjahre. 

In dem Maße als fi der Rübenbau ausgedehnt hat und die Verhaͤlt⸗ 
niffe bei demfelben fi geändert haben, ift die Bearbeitung des Bodens durch 
Handarbeit mehr und mehr unmöglich geworden. Rur ausnahmsweiſe wird 
der Spaten nod zur Anwendung kommen, der früher fehr allgemein und mit 
ſehr günftigem Erfolge im Gebrauche war. 

Für das Legen der Kerne (der Samen )) gilt ziemlich daflelbe; es wird 
nur bei befhränkter Rübencultur durch Handarbeit vollzogen oder wenn die 
Befchaffenheit des Bodens den Gebrauch von Säemaſchinen nicht zuläßt. Im 
anderen Falle kommen Säemaſchinen zur Anwendung, die eine fehr große 
Erfparniß an Koften ermöglichen. 

Da ein regelmäßiger Stand der Rüben für dad Behacken derfelben durch⸗ 
aus erforderlich ift, fo werden für das Auslegen der Kerne mit der Hand die 
Stellen marlirt, auf welche die Kerne zu liegen fommen. Dazu dient meiftend 
der Reihenzieher (eine Art Rechen), mittelft defien man den Acer mit fich freu« 
zenden Linien überzieht, deren Kreuzungspunkte die Stellen für die Kerne 
find. Die Linien find entweder nach beiden Richtungen gleich weit von einan- 
der entfernt, fo daß die Rüben in regelmäßige Quadrate zu ftehen kommen 
oder aber es ift die Entfernung der Linien von einander nah der einen Rich» 
tung größer ald nad) der anderen, fo daß länglihe Quadrate davon eingefchlofe 
fen werden. Jedenfalls müſſen die Rüben fo ftehen, daß der Boden durch die 
Blätter gehörig befhattet wird, was das Herausmwachfen des Kopfes verhindert, 


I) Die rauhe Frucht der Rübenpflanze fehließt mehrere Samen ein; man nennt 
fie bei uns meiftens Kern, Sanıen. 
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die Feuchtigkeit im Boden erhält, das Unkraut nicht auflommen läßt, daß aber 
auch nod das lebte Behaden ohne Gefahr für die Blätter bewerfftelligt wer- 
den kann. 12,14,15 : 18 Zoll, 14 : 16 Zoll, 12 : 15 Zoll find Entfer- 
nungen, die vorfommen und über welde die Kraft des Bodens fo wie die Art 
und Weife der Bearbeitung deffelben während des Wachsthums der Rüben 
entfcheidet. Die weitere Entfernung nah der einen Richtung läßt die Bear: 
beitung mit der Pferdehacke, das Anpflügen mit dem Häufelpfluge zu ?). 

Wenn man fi den Ader in dem Verhältniffe von 12 : 15 Zoll abliniirt 
und den Samen fo gelegt denkt, daß in der einen der 12 Zoll von einander 
entfernten Linien, der Same auf den Kreuzungspunkt, in der zweiten aber 
zwifchen zwei Kreuzungspunkten fich- befindet, alfo die Rüben nit in Qua⸗ 
drate, fondern in Dreiecke (oder im Quincunr, das ift, wie die 5 auf den Wür. 
fen) zu ſtehen fommen, fo ift jeder Rübe eine gleiche Fläche des Bodens zus 
gewiefen und es geht eine größere Anzahl von Rüben auf den Morgen. Diefe 
Stellung, zu deren Marfirung man auch befondere Marqueure hat, erſchwert 
aber ſehr das Behacken und findet deshalb nicht, oder doch gewiß nur felten 
Anwendung. 

Unter gleihen Umftänden werden die Rüben um fo größer, je weiter fie 
ftehen; fehr große Rüben find aber ſtets verhältnigmäßig zuderarm. Ein enger 
Stand erhöht den Ertrag in Folge der vorhandenen größeren Anzahl von Rüben, 
aber erhöht ihn nicht in dem Maße, als der Stand ein engerer if. Man 
glaube auch nicht, daß die Meinften Rüben die zuderreichften feien, und man 
berüctfichtige, daß bei Meinen Rüben die Maffe der Schale fehr groß if. Die 
zähe Befchaffenheit der Schale hindert deren Verwandlung in einen feinen Drei 
und die Stücken derfelben ftören bei Gewinnung des Safte durch Preſſen. Es 
ift alfo darauf zu wirken, daß ein genügender Ertrag an mäßig großen Rüben 
refultire. 

Zum Legen der Kerne mit der Hand bedient man ſich verfhiedener In⸗ 
firumente, um die Vertiefung zu maden, meiſtens fleiner Haden mit kurzem 
Stiele, oder Peiner Kellen; auch ein Bicchlöffel reiht aus. Für gleichtiefee 
und nicht zu tiefes Einbringen ift zu forgen; eine Tiefe von etwa 3/4 Zoll hat 
fi) als die -geeignetfte erwiefen. In die gemachte Vertiefung wird nicht bloß 
ein einziger Kern gegeben, fondern mehrere Kerne werden eingeworfen, fo 
daß alfo an ein und derfelben Stelle viele Pflanzen ſich entwideln (horftweife 
Saat). Erfordert es die Beichaffenheit des Landes, fo wird die Stelle, auf 
welche die Kerne gelegt find, durch Auftreten oder durch Eindrüden mit dem Knie 
feftgedrüctt. Zu ftarfen Büfcheln vereinigt find die Pflanzen befier im Stande 
die Erdkrufte zu durchbrechen, für den Kal, daß fih nach dem Legen Der Kerne 
eine ſolche Krufte durch ſtarken Regen und darauf folgende dorrende Winde 
bilden follte. Kerner wird durch die horftweife Saat der vollftändigen Ber 
nichtung der Pflänzchen durch fhädliches Gewürm vorgebeugt; die Berpuppung 
der Larven erfolgt früher als diefe mit dem reichlichen Mahle fertig find; ein 


1) Man ſetzt jebt gewöhnlich Häufelfhaare in die Hackmaſchinen ein. 
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Theil der Pflanzen wird gerettet. Auch durch Nachtfroſt leiden Büfchel von 
Pflanzen weniger als einzelne Pflanzen. Man redinet bei une 12 bie 14 
Pfund Kerne auf den Morgen. 

Nachdem die Kerne gelegt find, wird Das Land niedergewalzt, wenn nicht 
Näſſe Hindernd entgegen tritt. Man bedient fich dazu recht zweckmäßig einer 
aus drei kurzen hölzernen Walzen zufammengefehten Walze. Bon den drei 
Balzen fteht die eine vorn, in der Mitte, die beiden anderen ftehen hinten, an 
den Seiten, und felbRverftändlich ift die Stellung fo, daß die Walzen einander 
nicht decken. 

Für das Legen der Kerne durch Säemaſchinen (Drills) gilt wefentlich 
dafjelbe. Der horftweifen Saat wird auch hier vor der Reibenfaat, wo die Kerne 
in den Reiben einzeln zu liegen fommen, der Borzug gegeben. Ein gleich- 
mäßig tiefes Einbringen ift Durch die Maſchinen begreiflich ſicherer zu erreichen. 
Bei Pachtacker auf ein Jahr wird wohl der künftlihe Dünger durd eine Bor- 
richtung an der Maſchine mit eingedrillt (Seite 120). In neuerer Zeit em- 
pfiehlt man fehr die Dibbelmaſchinen, eine Art Legeräder, weldhe cine Reduction 
des Samenaufwands auf die Hälfte (7 Pfund pro Morgen) ermöglichen 1). 

Die Kerne follten nicht früher in die Erde kommen, ald bis diefe er- 
wärmt ift und ein baldiges Auflaufen zu erwarten flieht. Als Ertreme kann 
man in der Provinz Sachſen den 10ten April und 1Oten Mai feben. Iſt es 
möglich, die Kerne fehr früh in die Erde zu dringen, fo wird die Wurzel ſchon 
im Juni hinreichend widerftandöfähig gegen etwa eintretende Dürre fein, auch 
wird dann die gehörige Reife der Rüben gefihert. Nach fehr frübem Auslegen 
follen indeß die Rüben leicht aufſchießen. Bei fehr trockner Witterung und 
fehr trockner Befchaffenheit des Ackers ift das Einquellen der Kerne in Wafe 
fer, verdünnter Jauche oder verdünnter Salzlöfung zu empfehlen. 

Wenn die jungen Pflanzen fo weit heraus find, daß ſich der Stand ders 
felben erkennen läßt, wird ungefäumt zum Behaden gefchritten, um den Boden 
zu lodern und um das Unkraut zu vertilgen. Die bekannte Handhade muß 
das Unkraut von der Wurzel fehneiden, deshalb ſcharf gehalten werden. Ein 
Schleifftein und ein Arbeiter zum Schärfen müflen während der Arbeit zur 
Hand fein. Bei ausgedehnten Rübenbau tritt auch hier die Mafchine, die 
Pferdehacke, an die Stelle der Handhade, die man fo lange verwendet als es 
thunlich if. 

Sind die Pflanzen foweit emporgewachſen, daß man fie bequem mit der 
Hand faffen und die ftärkfte Pflanze von den ſchwächeren Pflanzen unterfchei- 
den Tann, fo werden fie verzogen, fo daß nur eine Pflanze jedes Büſchels fle- 
ben bleibt. Die linke Hand hält diefe Pflanze feſt, die rechte Hand zieht die 
anderen Pflanzen aus. In der Regel läßt man, felbftverfländlich, die ſtärkſte 
Pflanze ſtehen, nur wenn diefe nicht die rechte Art fein follte, was jebt ſchon 
an der Farbe der Rippen erkannt werden kann, muß fie das Feld räumen. Die 
Arbeit des Verziehens darf nicht in zu roher Weife ausgeführt werden, die ſte⸗ 


1) Zeitſchrift 1866, ©. 361. 
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henbleibende Pflanze if möglichft zu fhonen, und follte die Erde zu fehr gelo- 
dert werden, fo muß man fie wieder feft drüden. Bei der Reihenſaat werden 
aus den Reihen foviel Pflanzen weggenommen, daß die bleibenden in die 
gewünfchte Entfernung, meiftens 12 bis 14 Zoll, fommen. 

Wiederholtes Behaden der Rüben übt den vortheilhafteften Einfluß fo- 
wohl auf Quantität als Qualität derfelben aus, doch muß ſchließlich die Rübe 
auch Ruhe Haben. Es foll behackt werden, felbft wenn fein Unkraut fidh zeigt, 
um den Boden der Atmofphäre zugänglich zu machen; dad Sprüchwort, »man 
muß die Hadfrühte groß haden,« bewährt fih au bier, und »Haden bringt 
Zuder«, fagen die Rübenbarer. Es wird meiftens viermal behadt, im Allge⸗ 
meinen fo lange, als es gefchehen kann, ohne die Blätter zu befchädigen und 
ale Arbeitskräfte zum Haden verwendbar find. Schon bei der zweiten Hade 
ift die Entfernung der beim Verziehen etwa ftehengebliebenen, überzähligen 
Pflanzen (Doppelrüben, Doppelftänder) zu bewerkitelligen.. Das Behaden bat 
namentlich für Loderung des Bodens um die Pflanze herum Sorge zu tragen 
und ift fhlieklih fo auszuführen, daß die Erde um die Pflanzen angehäuft 
wird, daß der Kopf der Wurzel gehörig mit Erde bedeckt bleibe. Bei ausgedehn- 
terem Rübenbau gefchieht das Anhäufeln mittelft der Häufelpflüge oder Häu⸗ 
felfchaaren. 


Ernte und Aufbewahrung der Rüben. — Die Reife der Rüben 
giebt fich durch Welfwerden und Gelbwerden der unteren Blätter und; fie 
tritt in der Regel fünf Monate nad dem Legen der Kerne ein, alfo im 
September. So lange fi die Blätter ſtramm zeigen, wächſt die Rübe noch 
und vermehrt fih deren Zudergehalt, und da die Rüben überhaupt im Boden 
am beiten aufgehoben find, fo lafje man fie darin, fo lange es ohne Gefahr, 
daß Froft das Ausheben unmöglih made, geihehen darf. Bis Ende October 
muß im Allgemeinen die Ernte beendet fein. Da man mit der Verarbeitung 
auf Zuder meiftens ſchon zu Anfang des Septembers beginnt, fo werden zu 
diefer Zeit die Rüben nur nah Bedarf dem Boden entnommen. Die Ber- 
mebrung des Zuders in der letzten Periode des Wachsthums erklärt ſich daraus, 
daß dann die Pflanze den Zuder ald Referve-Nahrungsftoff für ihre Entwicklung 
im zweiten Jahre möglihft anfammelt. 

Zum Audgraben, Ausheben der Rüben dienen befondere Spaten, Rüben» 
fpaten, mehr und mehr kommen aber auch hier fogenannte Rübenpflüge (Rüben- 
bebepflüge) zur Anwendung. Nach dem Ausheben werden die Rüben von der 
anbängenden Erde möglichft befreit, indem man fie an einander fchlägt; dann 
wirft man fie zu Beinen Haufen zufammen. Die reinigende Operation darf 
nicht auf fo rohe Weife ausgeführt werden, daß fie eine verlegende wird. 

Ueber das Köpfen und. Nichtköpfen der aufzubewahrenden Rüben ift viel 
geredet worden. Raturgemäß ift ed, den Rüben die Köpfe zu laffen, nur die 
Blätter abzufhneiden, und zwar fo, daß fie no zufammenhängend find, die 
Köpfe nicht verleßt werden. Dies gefchieht mittelft einer Sichel oder eines 
langen Mefierd. Jede Verlegung des Wleifches der Wurzel hat ein Ausflie- 
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Ben von Saft zur Folge, defien Beftandtheile, da fie der erhaltenden Wir: 
tung der Lebenskraft entzogen find, früher oder fpäter hauflg den Ausgangs⸗ 
punkt für Zerſetzungen bilden, die man Faulen, Bermodern, Stoden oder 
Stiden nennt. Allerdings verlieren die Rüben nah einem folden Ein- 
ariffe in ihr Leben, wie es ftarkes Köpfen ift, die Reigung zum Keimen, aber 
jeder Zuderfabritant verarbeitet lieber geleimte Rüben, als gefaufte oder ges 
ſtickte. Außerdem läßt ſich die Operation des Köpfens, nah dem Waſchen der 
Rüben, in der Fabrik weit bequemer und forgfaltiger ausführen, und Die reinen 
Köpfe find offenbar ein befjeres Futter als die durch anhängende Erde ver 
unreinigten. 

Der Aufbewahrung der Rüben kann nicht Sorgfalt genug gewidmet wer 
den; fie muß der Art fein, daß fi die Rüben möglichft unverändert erhalten, 
fo lange fie zur Verarbeitung kommen, alfo bis zum Frühjahre. Sie muß die 
Rüben gegen Froft ſchützen, das Keimen derfelben möglichſt zurüdhalten, fie 
vor Fäulniß und Stoden möglihft bewahren. Da Licht, Wärme und Feuchtig⸗ 
keit dem Keimen förderlich find und Beranlaffung geben zu nachtheiligen Zer⸗ 
fegungen, fo muß man die Rüben vorzüglih vor diefen fihern. Früher bes 
wahrte man die Rüben in gewölbten Souterraind auf, deren Anlage einen 
nit unerheblihen Theil der Anlagekoften der Zuderfabriten ausmachte und 
in Rußland fol, nah Walkhoff, diefe Art und Weife der Aufbewahrung noch 
hier und da gebräuchlich fein. Bei uns werden jebt die Rüben in mit Erde 
bedeckten Haufen, in fogenannten Mieten !) aufbewahrt, nach Umftänden in der 
Nähe der Fabrik, oder auf den Stellen, wo die Rüben gewachfen find. Man 
ſchichtet die Rüben, mit den Köpfen nach außen, zu pyramidalen, unten 4 bis 5 
Fuß breiten, 21/5 bis 8 Fuß bohen Haufen, von beliebiger Länge auf, gewöhns 
(ih von Rord nad Süd, und bewirft fie mit Exde, die um jeden Haufen herum 
ausgegraben wird. Es entfteht auf dieſe Weife um jede Miete ein Graben, der 
das Abziehen der Feuchtigkeit begünftigt und der wieder gefüllt wird, in dem 
Maße, ale man die Rüben holt. 

Die Rüben reifen in den Mieten nach, unter Entwidlung von Wärme 
und, als Folge davon, unter Ausdunften von Feuchtigkeit, deren Entweidhen 
möglich fein muß, weil diefelbe, an fälteren Stellen verdichtet, Fäulniß herbei⸗ 
führt. Nichts ift deshalb nachtheiliger als ftarked Bededen der Rüben im Ans 
fange, und namentlich dann, wenn die Temperatur der Luft noch ziemlich hoch fein 
folte. Die Nichtberückſichtigung diefes Umftands kann in einem warmen Herbfte 
großes Unheil anrichten. Man giebt anfangs eine Dede von 1 bis 17/, Fuß 
und verftärkt diefe fpäter, bei eintretendem Froſte auf 3 bis 31/, Fuß. — 
Manche halten es für zwedmäßig, die Mieten anfangd oben ganz frei von 
Erde zu lafien, fie hier nur mit Stroh zu bedecken. In Bezug auf die Stärfe 
der Dede fpricht die Befchaffenheit der Erde fehr mit, denn es ift nicht gleich 
gültig, ob Die Erde troden, porös, Feuchtigkeit einfaugend und durchlaſſend ift, 


1) Ich behalte die übliche Schreibweife bei; follte das Wort eine Miethswohnung 
bedeuten, fo wird die Schreibart begreiflich eine andere fein. 
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oder nicht. Sie enticheidet auch darüber, ob es nothwendig ift, Abzüge (Deff⸗ 
nungen, weldhe man mit Strob verftopft) für die Ausdunftung anzubringen, 
die indeß von Einigen eher für ſchädlich, als nüplid gehalten werden. Das 
Bedecken der Rüben mit Stroh, als Unterlage für die aufgeworfene Erde, hat 
fi) als nachtheilig erwiefen, weil das Stroh ein ſchlechterer Wärmeleiter ift 
als Erde. Die Mieten aus abwechfelnden Lagen von Rüben und Erde bes 
fteben zu laflen, ift in hiefiger Gegend nicht gebräudlih, wird aber von Eini- 
gen fehr empfohlen!), Sehr lange Mieten theilt man durch Scheidewände in 
etwa 20 Fuß lange Abtheilungen. Daß man verlegte Rüben bei dem Ein- 
mieten ausfhießt und dafür forgt, daß nicht Rübenblätter, welche bald faulen, 
mit in die Mieten kommen, verfteht fi) von felbf. Allgemein gilt längeres 
Liegen der Rüben an der Luft und namentlih in der Sonne, vor dem Eins 
mieten, für fehr nachtheilig. Aus der Erde in die Erde, ift der Wahlſpruch; 
geht Dies nicht, fo bedeckt man die Rüben vorläufig mit Blättern. Daß man 
den Theil der Rüben, welcher in der erften Zeit der Campagne zur Verarbeitung 
fommt, unter den geeigneten Verhältnifien nicht einzumieten braucht, fondern 
in Haufen oder Öruben in der Nähe der Fabrik, bedeckt mit Stroh oder Kaff, 
aufbewahren, darf, ift wohl faum nöthig zu fagen. 


Der Ertrag an Rüben vom Morgen richtet fi) nach der Art der Rübe, 
nad der Beihaffenheit, Lage, Culturzuftand des Bodens, nad der Düngung 
und beſonders aud nach der Witterung des Jahres. Don welchem Einflufie 
die leßtere ift, zeigt der Umftand, daß es Jahre giebt, wo die Rüben faſt all 
gemein gut gerathen und Jahre, wo der Ertrag faft durchgehend ein mäßiger 
oder geringer ift. Wie immer wirft natürlich auch bei den Rüben naſſe Witte 
rung auf trodnem Boden und trodne Witterung auf feuchten, Boden weni- 
ger nachtheilig. Ich wage faum einen Durchſchnitts⸗Ertrag anzugeben, da er 
von der einen oder anderen Seite angefochten werden fann. 140 bi8 160 Etr. 
wird man bei uns einen recht guten Ertrag nennen dürfen, unter befonderd 
günftigen Berhältniffen erhebt fich der Ertrag auf 200 Etr. und darüber 2), bei 
ungünftigen Verhältniſſen finft er unter 100 Ctr. herab. Man berüdfichtige 
bei den Angaben über den Ertrag, ob der Ertrag für ungepußte "und ungk⸗ 
föpfte Rüben gilt, oder für Rüben, wie fie gereinigt und gepußt zur Verſteue⸗ 
rung kommen. " 

In manchen Jahren wird der Ertrag der Rübenfelder erheblich herabge⸗ 
drücdt durch die Nübenfeinde, nämlich Engerlinge, Taufendfüße, Maden und an- 
dered Gewürm, das zum Theil den Rüben fhon früh nadftellt, ja die Kerne 
vernichtet, die auch den Mäufen fehr zufagen. Die leeren Pläge auf den Rü⸗ 
benfeldern laſſen oft ſchon fehr früh die nachiheilige Wirkung der Rübenfeinde 


I) Zeitichrift 1864, ©. 248. 

3), In Schidelsheim finn bei einem Düngungsverfuhe mit 640 Pfund Guano 
pro Morgen, 360 Etr. Rüben geerntet worden, die allerdings nur 9,5 Proc. polari- 
firten. ine ungebüngte Parcelle lieferte aber auch 294 Etr. Rüben, die 11,4 Proc. 
polarifirten. 
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ertennen und das Rachpflanzen bat meift fehr ungenügenden Erfolg. Die En- 
gerlinge werden im Herbſte beim Umpflügen des Landes hinter dem Pfluge 
aufgelefen und es ift zur möglichften Bertilgung derfelben empfohlen, das 
Pflügen im Frühjahre nochmald zu wiederholen, aber nicht früher, als bis dic 
Zemperatur die Larven in die obere Schicht des Feldes gelockt bat. Als Schuß 
der Kerne und der jungen Pflanzen hat man angerathen,, mit den Kernen ge- 
theerten Gyps oder Tabaksſtaub auszufireuen, oder das Feld damit zu beftreuen. 
Auch das Einölen der Kerne ift empfohlen worden, ift aber jedenfalls fehr ge- 
fährlih, da Del den Zutritt der Luft und Feuchtigkeit hindert. Daß die horft- 
weife Saat vorzugsweiſe mit dazu dienen fol, leere Stellen auf den Feldern 
zu verhüten, ift ſchon Seite 124 gefagt worden. Die Haupturfache der in der 
(ten Zeit fehr gefleigerten DBermehrung des ſchädlichen Gewürms iſt die 
Berminderung der infectenfrefienden Vögel, theils durch Wegfangen, theild da 
durh, daB bei dem Zufammenlegen der Grundſtücke, der foyenannten Separa- 
tion, alle Brutftätten der Bögel vernichtet wurden. Dan follte ſchon aus die: 
fem Grunde, aber auch im Intereffe der Landſchaft, hier und da Gehölz fiehen 
laffen, ja anpflanzen; jebt fieht man in einigen Gegenden nur noch Bäume in 
der Nähe der Dörfer. Das Aufitellen von Brutkäften it nicht minder zu 
empfehlen. Was für die Vögel gefagt ift, gilt auch für die Maulwürfe; fie 
freffen begierig die Engerlinge, follten deshalb nicht vertilgt, fondern gefchont 
werden. 

Sehr läſtig ift das hier und da, aus noch nicht hinlanglich gelannten Ur: 
ſachen ftattfindende häufige Auffchießen der Pflanzen, das Treiben von Stengeln 
im erften Jahre. Am gewöhnlichften fol fehr frühes Legen des Samens, Ber: 
legung durch Inſecten, krankhafte Beichaffenheit der Pflanzen — denn auch 
Kranfpeiten der Rübe giebt es — die Urfache fein. 

Die Blätter der Rüben, welche ohngefähr die Hälfte des Wurzelgewichts 
betragen, werden verfüttert. Sie enthalten im Hexbfte etwa 88 Procent Wafler, 
alfo 12 Proc. Trockenſubſtanz, und in diefer einige Procent Proteinftoffe. Sie 
werden, wie es paßt, abgefahren, dem Rindvieh verfüttert, auch von den 
Schafen aufgeweidet. Sie laſſen fih in Haufen oder in Gruben, mit Erde be: 
det, aufbewahren, wobei fi der Gehalt an Trodenfubftanz erhöht, aber der 
Gehalt an Proteinſtoffen, in Folge der eintretenden Gährung, vermindert. Man 
pflegt etwas Salz (1 Proc.) dazwifchen zu fireuen; Grouven empfiehlt 6 Proc. 
Weizenſpreu. Die eingemachten Blätter werden mit Preſſel, Deltuhen und Heu 
verfüttert. 

Das Abnehmen von Blättern während des Wachſens der Pflanze, das 
Abhlatten, früher fehr üblich, ift entfchieden nachtheilig, denn erſt nad voll- 
tommener Ausbildung der Blätter erhöht ſich das Gewicht der Wurzel im Ber: 
bältniffe zum Gewichte der Blätter erheblich und fammelt fi) in derfelben reich» 
lich Zuder an. 


Die Samenzucht. — Zur fiheren Erzielung von Rüben, welde für 
die Verarbeitung auf Zucker beſonders geeignet find, if die Gewinnung guten 
u. 9 
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Samens unerläßlid. Die Sorglofigkeit, mit welcher man früher die Samen- 
zucht behandelte, hat fehr nachtheilig gewirkt, Veranlaffung gegeben, zur Ent- 
ſtehung von zahlreichen, Teineswege empfehlendwertben Baftarden. 

Zu Samenrüben werden die ausgezeichnetiten Eremplare von derjenigen 
Nübenart ausgewählt, für deren Cultur man fi entfhieden hat. Zunächft 
gefchieht die Wahl nad der Befchaffenheit der Blätter (Größe derjelben, ob fie 
aufrecht ſtehen oder liegen, ob fie glatt oder fraus find, ob die Blaititiele lang 
oder furz find, wie diefe und die Rippen gefärbt find u. |. w.), weil nur daran 
die Art fiher zu erfennen if. Man durchgeht das Rübenfeld und bezeichnet 
die geeigneten Rüben auf irgend eine Weiſe. Später wählt man nun noch die 
beftgeformten, glatten, ſchlanken, nicht aus der Erde gewachlenen Eremplare vom 
mittleren Gewichte aus. Da nur ein zur Eultur der Zuderrübe beſonders 
befähigter Boden ausgezeichnete Eremplare der Rüben liefert, fo verfteht es fich 
von feldft, daß man die Samenrüben dem beften Boden, der beiten Lage ent- 
nimmt. Häufig wählt man ein befonderd geeignetes Aderftüd für die zu Sa- 
menrüben beftimmten Rüben. 

Bilmorin empfiehlt, zu Samenrüben nur möglichft zuderreihe Rüben zu 
verwenden, da nad ihm der Same von folden auch wieder zucterreiche Rüben lie⸗ 
fert. Da große Dichte, großes Tpecif. Gewicht des Rübenfaftes im Allgemeinen 
auch großem Zudergehalte entfpricht (fiehe fpäter), fo ermittelt er die Dichte des 
Safted. Er bohrt aus den Rüben, weldhe die äußeren Kennzeichen guter 
Samenrüben haben, mittelft eines befonderen, einem Korkbohrer gleichenden 
Inftrumentd einen Cylinder heraus (der Canal muß dur die Rübe gehen), 
zerreibt diefen, preßt den Saft aus und ermittelt das fpecififche Gewicht des 
Saftes durch Wägen eines Meinen Körpers in demfelben, wofür einige Cubit. 
centimeter Saft ausreichen. Rüben, welche bei einem Gewichte von mindeftene 
2 Pfunden, einen Saft geben, defien ſpecif. Gewicht 1,075 ift (18% des Sada- 
rometers), hält er für würdig die Häupter der Kamilien zu werden. Bei Rüben 
von 1 Pfund verlangt er das fpecif. Gewicht 1,078 (199%), bei Rüben von 
3 Pfunden das fpecif. Gewicht 1,072 (17%). Die Berlegung foll der Samen: 
rübe nicht fhaden; es foll indeß gut fein, den gebohrten Canal mit troctenem 
Sande auszufüllen. 

Da das fpecif. Gewicht von Rüben mit dichterem Safte natürlich felbft 
auch größer ift, ald das von Rüben mit dünnerem Safte, fo läßt ſich auch aus 
dem fpecif. Gewichte der Rüben ein Schluß machen auf ihren Zuckergehalt. 
Man ermittelt das fpecif. Gewicht auf die Weife wie das der Kartoffeln, näm⸗ 
lich durch Kochſalzlöſung; die Rübe hat das fpecif. Gewicht der Kochſalzlöſung, 
in welder fie fhwimmt (Bd. L ©. 316). Selbſtverſtändlich müfjen die Rüben 
von der anhängenden Erde forgfältig befreit fein und muß man die Blattrefte 
berückſichtigen. 

Bon den ausgewählten Rüben wird das Kraut mit einem ſcharfen Meſſer 
dicht über dem Herzen abgefchnitten, ohne Dies zu verleßen; auch die Schwänze 
werden geftußt, wenn fie zu lang fein follten. Die Aufbewahrung geſchieht 
am beften in Gruben von etwa 2 Fuß Tiefe, in welche man die Rüben in 
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fhräger Stellung, Reihe bei Reihe einpackt und die Zwifchenräume mit lofer 
Erde jo ausfüllt, daß fih die Rüben unter einander nicht berühren. Man bes 
det dann die Rüben anfangs bis 1 Fuß hoch mit klarer Erde; fpäter fichert 
man, wenn flärferer Froſt eintritt, die Gruben durch Aufbringen von Mift, der 
bei gelinder Witterung jchleunig wieder entfernt werden muß, damit weder 
Fäulniß eintreten noch Auswachſen flattfinden kann. Uebrigens müſſen die 
Gruben vor Grundwaſſer geſchützt fein und einen durchlaſſenden Boden haben. 

Zum Samenbau wählt man einen tiefgründigen, unkrautfreien, in alter 
Kraft ſtehenden fonnigen Ader, den vorzüglichſten Nübenader zweiter Gahre, 
der ganzen Flur, möglichft gefhüßt gegen Stürme. Nie dürfen Samenrüben 
in frifche Düngung fommen. Man halte unbedingt darauf, daß in der 
Nähe niht Samenrüben anderer Art gebaut werden, und vermeide 
forgfältig die Nähe von Futterrüben und fhlehten Zuderrüben. 

In den, im Herbfte und Frühjahre gehörig vorbereiteten Adler werden 
nun, von Anfang oder Mitte April ab, die völlig gefunden der überwinterten 
Samenrüben in Sfüßiger (2!/sfüßiger, Knauer) Entfernung, im Quadrat 
gepflanzt und die Köpfe mit einem halben Zoll Exde bedeckt, um fie vor Nacht⸗ 
froften zu ſchützen. Zum Stoßen der Löcher dient ein hölzernes, 3 bie 4 Fuß 
langes Inftrument, deffen Spite mit Eifen beſchlagen ift und das oben einen 
Quergriff hat. Das Behacken ſetzt man fo lange fort, ald man, ohne den 
Pflanzen Schaden zu thun, in die Zwifchenräume kommen kann. Je weniger 
fraftig der Boden ift, deſto mehr concentrirt man die Fruchtbildung auf dem 
Hauptitamme, durch Abſchneiden der Nebenäfte. Sobald die Spiben der Frucht—⸗ 
rispen fih zu bräunen anfangen, werden die Pflanzen einen Fuß über der Erde 
mit Sicheln abgefchnitten, zunächſt quer auf den Stumpf zum Nachtrocknen 
gelegt, dann in kleine Bunde vereinigt und auf die Stürzen zufammengeftellt. 
Knaner empfiehlt dringend, diejenigen Rispenfpiben, an denen die Früchte 
nicht völlig reif find — die Früchte werden an der NRispe nicht alle zu gleicher 
Zeit reif — bei der Ernte wegzufchneiden und zu vertilgen. Manche fchneiden 
die Rispen in dem Maaße als fie reifen ab und ftellen fie zu kleinen Bündeln 
auf. Große, ſchwere Samen geben die kräftigften Pflanzen und Eleine Leichte 
Samen find oft nicht Teimfähig. 

Das Drefhen, Ausklopfen der Früchte (Kerne) gefchieht am beiten an 
ionnigen Tagen auf großen leinenen Tüchern, an der Stelle, wo die Früchte 
gewonnen find. Später werden die Kerne durch Werfen und Wegen auf der 
Tenne völlig gereinigt und dann in nicht hohen Haufen, unter öfterem Um⸗ 
fhaufeln, au wohl in Säden auf dem Boden aufbewahrt. Die Mäufe 
fiellen denfelben fehr nad. Sie behalten ihre Keimfähigkeit mehrere Jahre 
hindurch. Der Ertrag vom Morgen ſchwankt auf kräftigem Boden zwifchen 10 
bis 15 Gentnern. 

Verſchafft man fi Rübenfamen durch Anlauf, fo entnehme man ihn einer 
Quelle, von der man fiher weiß, daß fie ihn von guter Beſchaffenheit Liefert. 
Es ift der Fall vorgefommen, daß gelaufter Rübenfamen eine fehr große Menge 
Futterrüben lieferte. 

9* 
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Der anatomifhe Ban und der chemifhe Behand der 
Iuderrüben, 


Das Fleifh der Zuckerrüben befteht aus einem Aggregate von Zellen, in 
denen eine Flare, farblofe Flüffigkeit, der Saft, enthalten if. Die Zellen fint 
außerordentlich Plein, ein Kubikzoll des Fleifches fol über 11/, Millionen Zellen 
umfaflen. 

Schneidet man eine Rübe quer duch, fo zeigen ſich concentriſche Ringe, 
deren Zahl der Zahl der Blätterkreife am Kopfe der Rübe entfpriht, deren 
Breite von dem Wachsthume der Blätter abhängig iſt. Die älteften, äußerften 
Blätter ftehen in Bezug auf Saftzuführung mit dem älteften, innerften Ringe 
in directer Berbindung, während die jüngften innerften Blätter für den jüng- 
ften, äußerften Ring forgen. Bilder die Rübe fehr große, geil gewachſene Blät- 
ter, fo find die Ringe, welche diefen Blättern angehören, fehr breit, dad Gewebe 
dieſer Ringe ift lockerer, die Zellen find größer und der Saft ift ärmer an Zu 
der. Die zur Zudergewinnung tauglichften Rüben find folde, deren Ringe nur 
eine Breite von ?/; bie 1/, Zoll Haben; fie wiegen in der Regel nicht über 
2Pfd. und ihr Fleiſch ift dichter, weißer, weniger durchſcheinend als das Fleiſch 
der großen Rüben, mit breiten großzelligen Ringen und zuderärmerem Saflte. 

In der Mitte des Kopfes der Rüben befindet fih Markſubſtanz, welde 
nur wenig Zuder enthält. Das Abfchneiden des Kopfes bis zu dem Punkte, 
wo das Mark aufhört, wo die concentrifhen Ringe auf dem ganzen Querfchnitte 
fihtbar find, würde ſchon aus dem Grunde geredhifertigt fein, machte es Die 
hemifhe Zufammenfeßung des Saftes in dem Theile des Kopfes, aus welchem 
die Blätter hervortreten, nicht nothwendig 2). 


Die Wände der Zellen der Rübe beftehen aus Cellulos (Celluloſe), dem 
allgemein verbreiteten Zellftoffe; zwiſchen den Zellen, als Intercellularfubftan;. 
findet fi Pectos (Bectofe), die gaflertbildende Subftanz der markigen Früchte 
und Wurzeln. Die Wände der Außerften Zellen der Rüben, der Zellen, welche 
die fehr dünne Schale der Rüben bilden, beftehen aus der Modification des 
Zelftoffs, welche man Korkfioff nennt. Der Saft der Rüben iſt eine wäflerige 
Löſung fehr verfähiedenartiger Stoffe, fo von Zucker, Broteinftoffen, Salzen ꝛc. 

Cellulos und Pectos find alfo die beiden einzigen ftarren (feften) und in 


1) Man bemerkt an den Zuderrüben zwei einander gegenüber liegende rinnen- 
förmige Vertiefungen, welche bald fenfrecht, bald nach rechts oder links gewunden ver- 
laufen und von denen bie Seitenwurzeln entfpringen. Die Wurzeln können nicht aus 
dem ganzen Umfange ber Rüben hervortreten, weil fle mit einem ganz beflimmten 
Theile des innerften centralen Gefäpbündbelringes der Rüben in Berbindung ftehen 
und nur von diefem ausgehen (Schadt). 
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Bafler unlöslihen Beſtandtheile des Rübenfleifches, fie find das, was man das 
Mark nennt; alles Mebrige ift Saft. Wie Außerft zart die Wände der Zellen 
des Fleiſches fein müffen, ergiebt fi daraus, daß die Menge des Marke (des 
Cellulos und Pectos) nur etwa 4 Procent vom Gewichte des Yleifches beträgt, 
alfo der Saft 96 Procent vom Gewichte des Fleiſches ausmacht. 

Die Sefammtmenge der im Safte der Rüben gelöften Stoffe (Zucker, 
Salze u. f. w.) ift keineswegs eine conftante, fondern eine nad Umfländen fehr 
wechſelnde. Sie ſchwankt im Allgemeinen etwa von 12 bis 18 Procent des 
Saftes, fo daß für Wafler alfo 88 bis 823 Procent des Saftes bleiben. 

Hiernach läßt fi vorläufig die Zufammenfebung des Fleiſches der Rüben 
wie folgt darftellen: 


Sellulos und Bectod. . 4 4 Mae. 
Trocenſubſtanz | In Waſſer gelöfte Stoffe 11,5 bis 17 & 
Maflr. -. 2.2... 84,5 bis 79 af. 


100,0 100,0 


Selbfiverfländlih ift auch der Gehalt des NRübenfleifhes an Mark nicht 
völlig conftant, aber die Schwankungen find bei nicht holzigen Rüben niht- er- 
heblich, betragen kaum ein Procent, fo daB der Gehalt der Rüben an Saft- 
beftandtHeilen hicht weſentlich durch das verfchiedene Derhältnig des Saftes 
zum Marke bedingt wird. 

Auf welche Weife der Gehalt der Rüben an Mark, Saft und Wafler, aljo 
auch an in dem Safte gelöften Stoffen fi ermitteln läßt, wird ſich aus dem 
Folgenden ergeben. 

Trocknet man in dünne Scheiben gefchnittene Rüben vollftändig, aber 
vorfihtig aus, fo erfährt man den Gehalt an Trockenſubſtanz und den Gehalt 
an Waſſer. Man fehneidet dazu aus der Mitte der Rübe eine ſtarke Quer 
ſcheibe (nach Anderen eine Rängefcheibe), wägt dieſelbe und zerſchneidet fie dann 
in fehr dünne Scheiben. Zum Trocknen legt man diefe auf einen Porzellan» 
teller. Damit der Saft nicht außfließe, faßt man jede abgefchnittene dünne 
Scheibe zwiſchen Daumen und Zeigefinger und bewegt fie einige Minuten in 
der Luft hin und ber, damit fie oberflächlich abtrodne. Der Teller wird an 
eine warme Stelle geftellt; zu hohe Temperatur ift anfangs forgfältig zu ver 
meiden; die Scheiben müflen farblos bleiben, dürfen nicht braun, nicht mißfarbig 
werden. Zuletzt fteigert man die Temperatur auf 1000. (800 R.), auch wohl 
ein wenig darüber. Das Wägen muß fogleih nad dem Trodnen ftattfinden; 
die troddenen Scheiben werden an der Luft wieder zähe durch Anziehen von 
Feuchtigkeit. 50 bis 100 Grm. Rüben find eine für den Verſuch geeignete 
Menge. 

Zerreibt man die Rüben, entfernt man aus einer ermittelten Menge des 
Breies 1) die löslichen Beftandtheile durch Ausprefien in einem Tuche und Aus- 


1) Man wägt ein Stüd der Rübe, zerreibt dies fo weit es angeht und wägt das 
nicht mehr faßbare Stüd zurück. _ 
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laugen mit Bafler, das heißt durch wiederholtes Anrühren des Aüdftandes mit 
Wafler und Auspreflen, jo befteht der Rüdftand aus dem Marke, defien Menge 
nah dem Trodnen beffimmt wird. 

Zieht man nun das Gewicht des Marks von dem Gewichte der Troden- . 
fubftanz ab, fo erfährt man die Menge der im Wafler löslichen Beſtandtheile 
der Rüben, der fogenannte Saftbeftandtheile. 

100 Grm. Rübenſchnitte Hinterließen bei einem derartigen Berfuche 20 
Grm. Trodenfubftanz; alfo Waflergehalt 80 Procent. — 100 Grm. Rüben- 
brei, mit Wafler ausgelaugt, gaben 4 Grm. trockenes Mark; diefe abgezogen 
von 20 Grm. Trodenfubftanz bleiben 16 Grm., alfo 16 PBrocent gelöfte Saft: 
beftandtheile (Zucker, Salze ꝛc.). Die Rübe enthielt alfo 4 Proc. Mark (Eellu- 
los und PBectos), daher 96 Procent Saft, und von diefen 96 Procent Saft 
find 80 Procent Bafler, 16 Procent Zuder, Salze u. f. w. Ih Babe nie 
weniger als 96 Procent Saft, nämlich nie mehr ald 4 Procent Mark gefunden, 
oft nur 3 Procent von diefem, will aber bemerken, daß bei Berechnungen fehr 
häufig der Saftgehalt zu I5 Procent angenommen wird. 

Örouven und Stammer empfehlen folgendes Berfahren zur Beitim- 
mung des Gehalts der Rüben an Saft und Mark, an Trodenfubflanz und 
Saftbeftandtheilen. Man theilt eine Rübe der Länge nad in zwei Hälften, 
ermittelt in der einen Häfte, nachdem fie in dünne Scheiben atfchnitten, den 
Waſſergehalt, alfo Gehalt an Trodenfubftanz, wie oben angegeben, dur Aus 
trodnen, zerreibt die andere Hälfte zu Brei, preßt diefen aus und verdampft 
eine gewiffe Menge des durch Coliren von Fafern befreiten Safts zur Trodne, 
um defien Gehalt an Waſſer und Trockenſubſtanz (gelöften Saftbeftandtheilen) 
zu erfahren I). Dividirt man den procentifchen Waffergehalt der Rüben durch) 
den procentifchen Waflergehalt des Safts und multiplicirt man den Quotienten 
mit 100, indem man das Decimallomma um zwei Stellen nad Rechts verfeßt, 
fo erhält man als Product den procentifhen Saftgehalt der Rüben. Wird 
diefer mit s bezeichnet, der Waflergehalt der Rüben mit «0, der Waflergehalt 


des Safts mit W, fo ift s =7 - 100. 3.3. Baffergehalt der Rüben 
80,7 Procent; Waflergehalt des Safts 83,5 Procent, alfo 2100 — 


96,6 als Procentgehalt der Rüben an Saft. Die Rübe enthält alfo 3,4 Pro- 
cent Mark, 96,6 Procent Saft, 80,7 Brocent Wafler, 15,9 Procent lögliche 
Saftbeftandtheile 2). 


1) Hat man eine empfinbliche Wage, fo braucht die einzubampfende Menge Saft nur 
Elein zu fein (10 bis 20 Grm.). Dan wägt den Saft in einem tarirten Porzellan: 
ſchaͤlchen ab, verdampft ihn im Waflerbade und trocknet fchlieglich den Rückſtand im 
Luftbade bei 800R. volllommen aus. Zieht man die Tara von dem Gewichte bes 
Schaͤlchens mit dem Rückſtande ab, fo erfährt man das Gewicht des Rückſtands. Ce 
fördert das Austrodnen fehr, wenn man dem Safte etwas reinen weißen Sand zufekt; 
ber Sand wird mit dem Schaͤlchen tarirt. 

2) 100 Saft gaben 16,5 Trodenfubftanz , alfo find in 96,6 Saft, 15,9 Trocken⸗ 
ſubſtanz enthalten. 
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Wäre der Saft der Zuderrüben eine reine Zuderlöfung, fo würde die 
Darfiellung des Zuders aus demelben eine fehr einfahe Sache fein, man 
würde den Saft ohne weiteres zur Kryftallifation verdampfen können. Leider 
it dem nicht fo, es enthält der Rübenfaft, wie ſchon angedeutet, neben dem 
Zuder viele andere Subftanzen, die vor der Gewinnung des Zuckers aud dem 
Safte entfernt werden müflen, oder von denen der Zucker abgeſchieden werden 
muß. Man muß begreiflich wiflen, welche Subftanzen e3 find, die den Zucker 
im Rübenfafte begleiten, um die geeigneten Wege zu deren Befeitigung angeben 
zu können und um im Stande zu fein, die verfchiedenen, zu deren Befeitigung 
in Vorſchlag gebrachten Mittel und Wege zu beurtheilen; man .muß ferner diefe 
Subflanzen kennen, um die mannigfachen Erfiheinungen zu verftehen, welche 
bei der Nübenzuderfabritation auftreten. Genaue Kenntniß des chemifchen 
Beſtandes des Saftes der Zuderrüben ift deshalb eine Sade von großer 

Wichtigkeit. 

Biele und ausgezeichnete Chemiker haben ſich mit der Ermittelung des 
chemiſchen Beſtandes der Rüben befchäftigt; nach deren Unterfuchungen find im 
NRübenfafte die folgenden Stoffe enthalten: 

Kryftallifirbarer Zuder. 

Proteinftoffe (eiweißartige Stoffe, Eiweißftoffe). 

Salze der Bafen Kali (au Rubidion) und Ratron, Kalt und Magnefla, 
Eifenorydul und Manganorpdul, theild mit organiſchen Säuren, fo 
Gitronenfäure und DOralfäure, theild mit anorganifhen Säuren, fo 
Schwefelfäure und Phosphorfäure; auch Chlorkalium oder Chlorna⸗ 
trium; — Kiefelfäure. 

Asparagin und eine organifche Bafe (Altaloid). 

Gummi (Rübengummi) und Fett. 

Ein farblofer Stoff, welder bei Einwirtung von altaliihen Bafen und 
Luft fih in eine braune humusartige Subftanz verwandelt. In den 
gefärbten Rüben Farbeftoff. 

Ammonfalze, von denen man früher als Beftandiheil des Rübenfafts viel 
ſprach, wurden fpäter aus der Reihe derfelben geftrihen, follen aber nach neue 
ren Unterfuchungen doch vorfommen. Kommen fie wirklich vor, jo find es je 
denfalld nur Spuren. Salpeterfäure-Salze mögen manchmal vorhanden fein. 

Daß mit den aufgeführten organifchen Stoffen die Reihe der organijchen 
Beſtandtheile des Rübenſaftes nicht gefchloffen ift, darf man annehmen. Laſſen 
fih doch felbft manche von den aufgeführten Stoffen diefer Art durch eine ger 
wöhnliche Uinterfuhung nicht nachweifen, weil fie in nur fehr Kleiner Menge 
vorfommen und weil es an charakteriftifhen Erkennungsmitteln dafür fehlt. 
Ihr Borhandenfein giebt fih nur im Laufe der Zuckerfabrikation zu erkennen, 
namlih nur, wenn böchft bedeutende Mengen des Saftes verarbeitet werden; 
fie, oder ihre Zerfeßungsproducte finden ſich in den Producten oder Abfällen 
der Fabrikation, 3. B. in der Melaſſe. Man bezeichnete früher und bezeichnet 
aud jet wohl noch das Gemenge der nicht näher beftimmbaren organifchen Stoffe 
mit dem Namen Extractivſtoff; fagte und jagt noch jebt wohl, der Saft der 
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Rüben enthalte wefentlich Proteinfoffe, Ertractivftoff und Salze neben dem 
Zuder. 

Aber nicht allein die Gefammtmenge der Saftbeftandtheile der Rüben, der 
im Waſſer des Rübenſaftes gelöften Stoffe, ift nad Umfländen ſehr verſchie⸗ 
den groß, aud das Verhältniß, in welchem die einzelnen Saftbeftandtheile zu 
einander ftehen, iſt ein fehr verſchiedenes. Art der Rübe, Beichaffenheit des 
Boden, Eultur, Witterung ded Jahres und Umftände, welche noch nicht gekannt 
find, beeinflufien fehr erheblich das relative Berhältnig der Saftbeftandtheile. 

Wie oben gezeigt wurde, läßt fih die Gefammtmenge der Saftbeftand- 
theile dur Eindampfen einer gewogenen Menge des Rübenfafts mit Genauig- 
keit ermitteln (Seite 134); die genaue Ermittlung der relativen Menge aller 
Saftbeftandtheile ift aber nicht möglih. Daß die quantitative Beftimmung 
derjenigen Beftandiheile unmöglich ift, welche, wie oben angegeben, in dem 
NRübenfafte nicht unmittelbar nachgewiefen werden können, verfteht ſich von 
felbft, aber aud für mande nachweisbare Beitandtheile gilt dies. Genau läßt 
fid) die Menge des Zuckers beftimmen, genau alfo aud das Berhältmiß des 
Zuderd zu den übrigen Beftandtheilen; genau der Stidftoffgehalt, woraus man 
annähernd die Menge der ftichftoffhaltigen Beftandtheile zu berechnen im Stande 
ift; genau fann die Menge der Aſche des Safts ermittelt werden, woraus fich 
annähernd die Menge der Salze folgern läßt. Was dann noch an der Ges 
fammtmenge der Beftandtheile fehlt, darf man für nicht näher gefannte flid- 
ftofffreie organifche Stoffe nehmen. Man erhält auf diefe Weile wenigſtens 
ein Bild von dem relativen Werthe, welchen der Rübenfaft, alfo auch die Rüben, 
für die Zucderfabriten haben. In dem Folgenden foll davon ausführlich Die 
Rede fein. 

Wie fhon Seite 111 angegeben wurde, pflegt man diejenigen Befland; 
theile des Rübenfaftes, welche neben dem Zucker darin vorkommen, aljo die, 
den Zuder im Rübenfafte begleitenden Subſtanzen, gemeinfhaftlid mit dem 
Namen Rihtzuder zu umfafien. Für die Zuderfabrifation ift nun keineswegs 
allein die Menge des Zuders im Rübenfafte von Bedeutung, fondern es ift 
auch das Verhältniß des Zuckers zum Nichtzuder von großer Wichtigkeit und 
die Natur der Subftanzgen, aus denen der Nichtzuder beiteht, durchaus nicht 
gleihgültig; weshalb, wird fogleich deutlich werden. 

Bei der forgfältigften Berarbeitung des Rübenſaftes auf Zuder gelingt 
es nicht, die ganze Menge des im Safte vorhandenen Zuders kryſtalliſirt und 
rein zu erhalten. Es refultirt ſtets, neben Zuder, eine braune, dicflüffige 
Tlüffigkeit, die fogenannte Melaffe, der Syrup, worin ſich eine erhebliche Menge 
Zuder neben Richtzuder befindet. Diefer Zuder Eryftallifirt deshalb nicht aus 
der Melafle, weil der vorhandene Nichtzucker die Kryftallifation hindert. Da 
nun eine gewiſſe Menge Nichtzuder der Melafle, eine gewiſſe Menge Zuder uns 
kryſtalliſirbar macht, fo muß, begreiflih, die Ausbeute an kryſtallifirbarem Zuder 
bei der Zuderfabrilation, von der Menge des im Rübenfafte vorhandenen Nicht⸗ 
zuders abhängig fein. Denkt man fi daher zwei Rübenfäfte von gleichem 
Zudergehalte, aber von ungleichem Gehalte an Richtzuder, fo wird der Saft, 
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welcher die geringere Menge von Nichtzucker enthält, eine größere Ausbeute an 
kryſtallifirtem Zucker geben, als der andere; ja es ift der Fall möglich, daß ein 
Rübenſaft von geringerem Zucergehalte einen höheren Ertrag an Zucker Liefert, 
als ein zuckerreicherer Rübenfaft, wenn er nämlich weniger Richtzuder enthält 
als diefer. 

Richt alle Beftandtheile des Nichtzuders des Rübenſaftes wirken gleich 
nachtheilig bei der Zuderfabrifation. Einige von den Beftandtheilen des Nicht: 
zuders werden im Verlaufe der Verarbeitung des Saftes auf Zucker abgefchieden 
oder zerflört; diefe kümmern den Fabrikanten weniger, als die, welche nicht ab- 
gefchieden, nicht zerflört werden, denn lebtere find e8 eben, welche in die Mer 
laffe eingehen und darin den Zuder zurüdhalten, diefen verhindern zu kryſtalli⸗ 
firen. Dan kann diefelben forupbildende Beftandtheile des Rübenfaftes nennen, 
braucht aber diefe Benennung auch für Nichtzuder im Allgemeinen. 

Es wird fi fpäter zeigen, daß die fyrupbildenden Beftandtheile der Mes 
tafle nicht alle in dem Zuftande und in der Verbindung in der Melafle vors 
tommen, wie fie im Rübenfafte angetroffen werden, daß fie zum Theil verän- 
dert find, und es wird fich herausftellen, daß man diefelben durch chemifche 
Hülfsmittel fo zu verändern im Stande ift, daß fie von ihrer fyrupbildenden 
Wirkung einbüßen. 

Es ergiebt fih nun aus dem Mitgetheilten, daß derjenige Rübenfaft für 
die Zuderfabrifation am geeignetfien ift, welcher die größte Menge Zuder, nes 
ben der kleinſten Menge von Nichtzuder, namentlih von furupbildenden Bes 
ſtandtheilen enthalt. In welchem Betrage die verfhiedenen fyrupbildenden Be⸗ 
fandtheile die Kruftallifation des Zuckers hindern, darüber find die Anfichten 
{ehr getheilt; Einige ſchreiben den Alkalifalzen eine ftärkere fyrupbildende Wir 
fung zu, Andere dem organifchen Nichtzuder. 


Die Erfahrung hat ergeben, daß die Dichte, das fpecififche Gewicht des 
Rübenſaftes, welcher aus Rüben ftammt, die fih im Aeußern als gute Zucker⸗ 
rüben zu erfennen geben, die alfo in geeignetem Boden, in geeigneter Eultur, 
überhaupt unter guten Berhältnifien gewonnen werden, um fo größer iſt, je 
größer der Zudergebalt des Safts ift, daß man alfo, unter den fraglichen 
Borausfeßungen, aus der Dichte, dem fpecififchen Gewichte des Safts, einen 
"Schluß mahen darf auf defien Zudergebalt. 

Die Dichte, das fpecifiihe Gewicht des Rübenfaftes, wurde früher allges 
mein in Oraden des Baumö’fchen Aräometerd angegeben, fo wie man früher 
überhaupt dies Aräometer zur Ermittelung der Dichte, der Concentration der 
Zuderfäfte, in den Fabriken ausfchließlich benubte. Sekt wendet man, wenn 
es fih um genauere Beſtimmung der Dichte handelt, das Sackharometer an 
(I, S. 112), deſſen Anzeigen für gewiſſe Zwecke directeren Auffchluß geben und 
das deshalb mit Recht den Vorzug verdient. Nur den Arbeitern in der Fabrit 
giebt man wohl noch das Baum«'ſche Aräometer in die Hand, weil es billig 
if, und weil die Arbeiter ed nur zur Erkennung eines beflimmten Concentra⸗ 
tionspunttes nöthig haben. 
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Da Brir die früheren fehr genauen Beflimmungen Balling’s über das 
fpecififche Gewicht (die Dichte) der Zuderlöfungen controlirt und die Ber 
ziehbungen der Grade des Saccharometers, zu den Graden ded Aräometers von 
Baums (2.) feſtgeſtellt Hat, fo geht jet bei und, in den Buderfabriten, das 
Sacharometer häufig unter dem Namen: Brir’fhe Spindel, und die Grade 
deflelben heißen dann Grade nah Brix (Br.), während man in Böhmen von 
Graden nad Balling (Bg.) redet. Zwifchen Br. und Bg. ift der Unterfchied fo 
unbedeutend, daß die Grade in der Praris als gleich betrachtet werden Tönnen. 

Bei den Graden 1 bis 10 Baum entfpricht jeder Grad faft genau 1,8 
Grad des Saccharometers; 5% B. find alfo z. B. 5. 1,8 = 90 Br 

Die folgenden vergleichenden Tabellen überheben der Rechnung (Tempe⸗ 
ratur 140 R.): 








Sacharomes 
tergrade 


(2r.) (GBg.) 


Grade nad 
Baume 









Speeiſiſches 
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10 5,55 1,0401 
11 6,11 1,0443 
12 6,66 1,0485 
13 7,21 1,0528 
14 7,77 1,0670 
15 8,32 1,0613 
16 8,87 1,0657 
17 9,42 1,0700 
18 9,97 1,0744 
19 10,52 1,0787 
20 11,07 1,0832 
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Aus der Dichte, dem ſpecifiſchen Gewichte, des Rübenfaftes, kann aber 
felbftverftändlich der Zudergehalt des Rübenfaftes nicht erfehen werden, weil der 
Saft feine reine Zuderlöfung iſt; eben fo wenig können die Angaben des Sac⸗ 
harometerseinen fiheren Aufihluß über den Procentgehalt des Saftes an Safts 
beftandtheilen im Allgemeinen geben, denn nicht alle Saftbeitandtheile haben 
auf Das fpecififche Gewicht denfelben Einfluß wie der Zuder. In einer Löſung, 
welche 5 Procent Kochſalz enthält, zeigt 3. B. das Sackharometer 9 Grad. 

Im Allgemeinen zeigt bei uns der Saft guter Zuderrüben 14,5 bis 160 
am-Sackharometer, das ift 8 bis 99 Baumes Saft von größerer Dichte fommt 
feltener vor, häufiger Saft von etwas geringerer Dichte Bilmorin nennt 
gute Rüben ſolche, deren Saft 14,75 bis 160 zeigt; fehr gute ſolche, deren Saft 
16 bis 189 zeigt; Rüben, deren Saft ein noch höheres Tpecififhes Gewicht hat, 
And ausgezeichnet. Man vergefie hierbei nicht, daß zu den Eigenfhaften einer 
guten Zucerrübe auch eine angemeflene Größe, ein angemeflenes Gewicht gehört. 
Bon zwei Rüben, deren Saft gleiche Dichte zeigt, ift diejenige Rübe die vor⸗ 

züglichere, deren Gewicht das höhere iſt. 


Die genaue Ermittelung des Zuckergehalts des Rübenſaftes gefchieht jebt 
allgemein mit Hülfe des Polarimeterd, des Polarifationd-Apparate. Der Ap- 
parat, eben fo anwendbar zur Beftimmung des Zudergehalts der verfchiedenen 
Producte der Rübenzuderfabritation, giebt fo leicht, ſicher und ſchnell ein ger 
naues Refultat, daß mit Recht durch ihn die zahlreichen, früher üblihen Mes 
thoden der Zuckerbeſtimmung verdrängt worden find. Kein Zuderfabrikant 
kann des Polarimeterd entbehren, und wirklich ift die Summe, welche man für 
Anfchaffung defjekben verwendet, auf das Bortheilhaftefte angelegt. In einem 
befonderen Kapitel wird von dem Apparate und der Art und Weife, ihn zu 
gebrauchen, ausführlich geredet werden. 

So bedeutend die Dichte, Sacharometer-Anzeige, des Rübenfafts ſchwankt, 
fo bedeutend ſchwankt auch der Zudergebalt. Es ift unmöglich, eine durch⸗ 
Ihnittlihe Angabe zu machen; am häufigiten liegt der Gehalt zwifchen 11 bie 
15 Proc. bei dem Safte der in hiefiger Gegend zur Berarbeitung kommenden 
Zuderrüben. 

Ueber das Verhältniß des Zucers zum Nichtzuder in dem Rübenfafte 
giebt die Vergleihung des Zuckergehalts mit der Sackharometer-Anzeige Aufs 
ſchluß. Angenommen, das Sacharometer habe in einem Rübenfafte 150 ges 
zeigt und der Zuckergehalt des Saftes fei durch das Polarimeter zu 12 Pros 
cent gefunden worden, fo entipriht die Menge des im Safte vorhandenen 
Nichtzuckers 3 Graden des Sacharometerd. Wie fih aus Früherem ergiebt, 
find diefe 3 Grade keineswegs 8 Procent Nichtzuder, fie find jedenfalls we⸗ 
niger, denn die Löfungen einiger Beftandtheile des Nichtzuckers, fo der Salze, 
haben ein größeres fpecififches Gewicht, als Zuckerlöſungen von gleichem Pro» 
centgehalte. Wäre das Berhältniß der Sacharometergrade zu den Procen- 
ten Nichtzucker ein conftantes, fo würde fi der Procentgehalt des Saftes an 
Nichtzucker aus den fraglichen Sacharometergraden berechnen laflen. Dem ift 
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indeß nicht fo, weil fi in dem Nichtzucker bald mehr, bald weniger Salze fin⸗ 
den. Man wird fi indeß im Allgemeinen nicht fehr von der Wahrheit enifer- 
nen, wenn man jeden Grad der Sachharometers Anzeige für Nichtzuder mit 0,8 
Procent Nichtzuder in Rechnung bringt. In dem angenommenen Beifpiele 
würde alfo der Rübenfaft neben 12 Procent Zuder 8. 0,8 — 2,4 Procent 
Nichtzucker enthalten. 

Genauer kann man den Gehalt des Rübenfafted an Nichtzucker erfahren, 
wenn man den Gefamntgehalt an Saftbeflandtheilen durch Eintrodinen einer 
gewogenen Menge von Rübenfaft ermittelt, wie es Seite 134 angegeben ift, 
und den dur das Polarimeter gefundenen Gehalt an Zucker von diefem Ges 
fammtgebalte abzieht. Hinterlaſſen 3. B. 20 Grm. Rübenfaft einen trodnen 
Rückſtand von 2,9 Grammen, fo ift der Gehalt des Saftes an aufgelöften 
Stoffen (Zuder und Nichtzuder) 14,5 Proc. (2,9 . 5). Hat das Polarimeter 
den Zudergehalt des Saftes zu 12 Procent ergeben, fo beträgt die Menge dee 
Nichtzuckers 2,5 Procent. 

Läßt nun au die Differenz zwifchen dem Zudergehalte des Rübenſaftes 
und der Sachharometer-Anzeige, nicht genau den Gehalt des Saftes an Nicht⸗ 
zucker erfehen, immerhin ift es von großer Wichtigkeit, den Betrag diefer :Dife 
ferenz zu fennen, weil ſich Daraus jedenfalld abnehmen läßt, ob viel oder wenig 
Nichtzucker neben dem Zuder vorlommt, was, wie Seite 136 erläutert wurde, 
für die Ausbeute an Zucker die größte Bedeutung hat. Als im Allgemeinen 
gültig darf man fagen: diejenige Rübe ift die vorzüglichfte, deren Saft, bei 
möglihft großem Zuckergehalte, die kleinſte Differenz zwifchen dem Zudergebalte 
und der Angabe des Saccharometers zeigt. Denken wir und 3.2. zwei Rüben, 
in deren Safte, ohne Unterfchied, das Polarimeter 11 Procent Zuder nach⸗ 
weift, während das Sacharometer in dem einen Safte 13, in dem anderen 14 
Grade zeigt, fo ift der Werth beider Rüben für die Zuderfabrikation nicht 
gleich, fondern die mit dem 13grädigen Safte ift die vorzüglichere, weil fie. eine 
größere Ausbeute an Trpftallifirtem Zucker Tiefer. Daß auch die Natur des 
Nichtzuckers in Betracht kommt, ergiebt fih aus Früherem, und wird unten 
noch befprochen werden. 


Der Zudergebalt des Nübenfaftes kann als ein Bruchtheil der Saccharo⸗ 
meter- Anzeige ausgedrückt werden und ift ein folder. Beträgt 3.2. der Zuder- 
gehalt eines Saftes 12 Proc. und zeigt das Saccharometer in dem Safte 15 


12 ' 
Grad, fo ift der Zudergehalt 15 der Saccharometergrade, das ift 0,80 der 


12.100 Ic 
Sacharometergrade oder - 15° das ift 80 Proc. der Angabe des Saccha⸗ 
rometers. Balling nennt die fo gefundene lebtere Zahl (in unferem Falle 
0,80 oder 80) den ZudergehaltsQuotient; Stammer den Zuderfacs 
tor. Der Name Zudergehaltss Quotient ift zu Zuderquotient abgekürzt 
worden. 
Der Zuderquotient ift infofern weniger bezeichnend, ald der aus dem 
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Zudergehalte und der Sackharometer- Anzeige auf diefe Weife ſich ergebende ge- 
wöhnlihe Bruch, weil er den Procentgehalt des Saftes an Zucker nicht erken⸗ 
nen laßt. Bei einem Safte von 13,1 Procent Zudergehalt und 16,30 des 
Sachharometerd beträgt z. B. der Zuckerquotient ebenfalld 0,80 oder 80 
(14 per 13,1. 100 " 

16,3 °° Tg 

Noch deutlicher giebt fich der relative Werth des Safts zu erkennen, wenn 
man aus der Saccharometer- Anzeige und dem Unterfchiede zwifchen diefer und dem 
Zuckergehalte berechnet, wie viel Nichtzucker auf 100 Zuder kommt. In dem erfteren 
Safte ift das Berhältniß 100-: 25, denn 12 : 3 —= 100 : 25; in dem leßteren 
Safte ift das Verhältniß: 100 : 24,4, denn 18,1 : 3,2 —= 100 : 24,4. Daß 
died Berbältnig nicht das wirklich richtige if, eben fo wenig als der Zuder: 
quotient das richtige giebt, will ich nochmals hervorheben; das richtige Ber- 
hältniß findet man, wenn man in der Rechnung nicht den Unterfchied zwifchen 
der Sacharometer- Anzeige und dem Zuckergehalte, fondern den Unterſchied 
zwifchen der Trodenfubftanz des Saftes und dem Zudergehalte benupt. Hat 
Ach 3. B. in dem Safte, in weldem das Saccharometer 159 zeigte und der 
Zudergehbalt zu 12 Proc. fih ergab, die Menge der Trodenfubftanz (durch Ber- 
dampfen des Safts gefunden) zu 14,5 Proc. erwiefen, fo ift der wirkliche Zucker⸗ 
quotient 0,82 oder 82; das PVerbältniß des Zuders zum Nichtzudler 100 : 22. 
Für genaue Unterfuhungen follte ftets dieſer richtige Quotient ermittelt werden. 
Annahernd richtig wird derfelbe gefunden, wenn man den Unterfchied zwifchen 
der Sackharometer- Anzeige und dem Zudergehalte mit 0,8 multiplieirt und 
das Product in die Rechnung nimmt (fiebe oben). Indeß der Balling’fche 
Quotient (der feheinbare) ift noch allgemein im Gebraude. 

In Uebereinftimmung mit der Art und Weife, wie man den Afchenbetrag 
des Saftes audzudrüden pflegt (fiehe unten), wäre es richtiger, auch den Be- 
trag an Nichtzuder auf diefe Weile auszudrüden, nämlich die Menge Richt: 
zucker, welche im Safte auf 100 Zuder kommen, den Nihtzuderquotient 
zu nennen und den Zuderquotienten ganz aufzugeben. Bei einem Berhältniffe 
von 100 Zuder auf 22 Richizuder, wäre der Richtzuderquotient 22. 

Es leuchtet ein, daß eine Rübe im Allgemeinen um fo vorzüglicher ift, je 
größer der Zucerquotient ihres Saftes ift. Giebt man neben diefem Quotien⸗ 
ten noch den Zudergehalt des Saftes in Procenten an, jo wird der größere 
oder geringere Werth noch deutlicher, 3. B. Saft von 12 Procent und 0,80 
oder Saft von 18 Procent und 0,80. Keine Unterfuhung der Rüben auf 
den Zuckergehalt genügt jebt, wenn dabei nicht zugleih auf das Verhältniß 
des Zuckers, im Safte, zur Sackharometer- Anzeige Nückficht genommen wurde. 

Die Unterfuchungen haben erwiefen, daß der Zuckerquotient fehr verfchies 
den ift (etwa von 0,68 bis 0,88), am häufigften zwiſchen 0,75 und 0,83 
liegt. Iſt der Quotient Peiner als 0,75, fo können die Rüben nicht mehr ale 
brauchbare Zucerrüben betrachtet werden. Ih komme unten auf den Geden⸗ 
fand zurück. 
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Wenn man den Rübenfaft (zweckmäßig 100 Grm.) eindampft und den 
trocknen Rückſtand durch Erhigen in einem Platintiegel, unter Luftzutritt, ver- 
kohlt und einäfchert, fo refultirt die Afche des Safted. Diefelbe beträgt von 
0,5 bie über 1 Procent, am bäufigften von 0,6 bis 0,9 Procent des Saftes, 
befteht aus den fogenannten mineralifhen und anorganifchen Beſtandtheilen 
des Saftes, wie fie in dem Safte vorfommen oder wie fie durch das Einäfchern 
verändert wurden. Es finden fich darin die Bafen: Kali und Natron (Alkalien), 
Kalt und Magnefia (allalifhe Erden) geringe Mengen von Eifenoryd und Man» 
ganoryd; die Säuren: Phosphorfäure, Schwefelfäure, Kiefelfäure und nament: 
ih Koblenfäure, außerdem Chlorkalium und Chlornatrium (Chloride der Als 
falimetalle). 

Die Bafen der Aſche kommen in dem Rübenfafte mit Säuren zu Salzen 
verbunden vor, aber derjenige Theil der Bafen, welcher in der Aſche im freien 
Zuftande vorhanden oder an Kohlenfäure gebunden ift, findet ſich nicht aud in 
dem Rübenfafte frei oder an diefe Säure gebunden, fondern findet fi darin 
in Berbindung mit organiihen Säuren. Diefe Säuren werden beim Ein- 
äfchern zerftört, verbrannt, und die Bafen bleiben frei zurück, oder nehmen Rob» 
lenfäure auf (die bei der Verbrennung in reichlicher Menge entfteht), wenn fie 
mit diefer Säure eine bei der Einäfcherungs-Temperatur beftändige Verbindung 
eingehen können. Litronfaured und oralfaures Kali hinterlaſſen z. B. beim 
Einäfchern kohlenſaures Kati. 

Man erficht aus dem Geſagten, daß die Menge der Afche, welche der Rü- 
benfaft liefert, einen Schluß zuläßt auf den Gehalt des Saftes an Salzen, 
daß nämlich ein Saft, welcher viel Afche giebt, auch viel Salze enthalten muß. 
Die Menge der gefundenen Aſche ift aber immer kleiner, als die Menge der 
Salze in dem Safte, weil die organifchen Säuren nicht durch ein gleiches Ge⸗ 
wicht Kohlenfäure, fondern dur ein geringeres Gewicht diefer Säure erfeht 
werden. 100 citronfaures Kali oder oralfaures Kali geben beim Einäfchern 
nicht 100 kohlenſaures Kali, fondern fie geben weniger, und zwar beträchtlich 
weniger?). Demohngeachtet pflegt man fehr gewöhnlich die Menge an Aſche, 
welche der Rübenfaft liefert, als Salzgehalt der Rüben zu bezeichnen 2). 

Die Aſche ift zum größeren Theile, nämlich zu obngefähr 2/, ihres Ger 
wicht? in Waſſer löslich. Die mit kaltem Wafler bereitete Löfung enthält 
überwiegend kohlenſaures Alkali, als Beweis, daß in dem Rübenfafte reichlich 
Alkaliſalze organifcher Säuren vorkommen; außerdem finden fich in derfelben 
Shloride der Altalimetalle (Chlorkalium, EChlornatrium), fehwefelfaures Alkali, 
auch wohl Meine Mengen von phosphorfaurem und kiefelfaurem Alkali. Was 
in Waffer nicht löslich ift, befteht aus kohlenfaurem Kalle, phosphorfaurem 


1) Die Nequivalente der organifchen Säuren find fammtlich größer, ale das Aequi⸗ 
valent der Kohlenfäure. 87 Citronenfäure, 36 Oralfäure werden durch 22 Kohlen- 
fäure erſetzt; für 100 neutrales citronfaures Kali im Safte fommen etwa 50 Fohlen: 
faures Kali in die Aſche; für 100 oralfaures Kali 83 Fohlenfaures Kali. 

2) Daß der Saft auch Alkaloidfalz enthält, ein Theil der Säure des Safts an 
Alfaloid gebunden ift, kann unbeachtet bleiben. 
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Kalte und Magnefia, fehr kleinen Mengen von Eifenoryd, Manganoryd, Kiefel- 
faure. Bird die Afche mit heißem Waſſer ausgezogen, mit Waſſer erhibt, fo 
ſetzen fich die kohlenſauren Alkalien mit dem phosphorfauren Kalte theilweife 
um, es geht reichlich phosphorfaures Alkali in Löfung. 

Der Aſchenbetrag aus dem Rübenfafte, oder, wie man gewöhnlich zu fagen 
pflegt, der Afchengehalt des Rübenfaftes, kann begreiflih in Procenten des 
Budergehalts des Saftes ausgedrüdt werden. If 3. B. der Zuckergehalt eines 
Saftes zu 12 Procent gefunden worden und hat der Saft 0,82 Procent Afche 
mn — 6,8 Procent vom Zudergehalte. 
Balling nennt diefe Zahl den Salzgehalte-Quotienten; ih will dafür 
den richtigeren Namen Aſchenquotient brauden. Er ſchwankt von 5 bis 
über 10, das heißt, es kommen im Rübenfafte auf 100 Zuder 5 bis über 10 
Brocent Afchenbeftandtheile 2). 

Je Heiner der Afchenquotient ift, defto weniger Salze enthält die Rübe. 
Veshalb der Afchenquotient nicht der Salzquotient ift, wurde oben erläutert. 
Salling nimmt an, daß 1 Procent der Afchenbeftandtheile, etwa 1,6 Grad 
Sacharometer-Anzeige für die Salze im Safte entſpreche. Wäre diefe Zahl 
wirklich eine allgemein zutreffende und wäre eine unten anzugebende Boraus- 
jeßung richtig, fo würde diefe Zahl das Mittel bieten, das Berhältniß der Salze 
ju den nicht ald Salze vorfommenden Beftandtheilen des Nichtzuckers, nämlich 
den Proteinftoffen, den fogenannten Ertractivftoffen u. |. w. zu berechnen. Ges 
ſezt ein Saft zeige 15° am Sackharometer, enthalte, nad der Polarifation,” 
12 Procent Zuder und gebe 0,82 Procent Aſche. Die Menge des Nichtzucers 
entipricht in diefem Kalle 3 Graden des Saccharometers (15 — 12); davon 
!imen 0,82 . 1,6 — 1,3 Grade auf die Salze, blieben alfo 1,7 Grad für 
die erwähnten übrigen Beftandtheile des Nichtzudere. In der Borausfeßung, 
da Löfungen diefer organifchen Beftandtheile (Proteinftoffe u. |. w.) gleiches 
ſpecif. Gewicht hätten, mit Zuderlöfungen von gleichem Gehalte, würden die 
1,7 Grad aud 1,7 Procent Proteinftoffe, Ertractivftoffe u. |. w. entſprechen 
und es enthielte alſo der fragliche Rübenfaft (von 159) 12 Procent Zuder und 
1,7 Brocent PBroteinftoffe, Ertractivftoffe u. f. w. Würde nun die Summe 
beider Zahlen von dem procentifhen Geſammigehalte des Rübenſafts abgezogen, 
lo müßte die Differenz den Gehalt an Salzen ergeben. Hätte man alfo 3. B. 
den Gefammtgehalt des Rübenſafts durch Eintrocknen zu 14,5 Procent gefun- 
den, fo enthielte der Saft: 14,5 — 13,7 — 0,8 Procent Salze. Zu nahe 
demfelben Refultate fommt man, wenn man den auf angegebene Weife gefun« 
denen Gehalt an Proteinftoffen, Ertractivftoffen u. f. w. von dem aus der Difs 
ſerenz zwiſchen den Saccharometergraden und dem Zuckergehalte durch Multipli⸗ 


gegeben, fo beträgt die letztere 





1) Nach diefer Bedeutung des Aſchenquotienten follte man eben, wie ich meine, 
nicht von einem Zuderquotienten, fondern von einem Nichtzuckerquotienten reben 
(Seite 141). Der Afchenquotient wäre dann ein Theil des Nichtzuderquotienten und 
die Bergleihung beider, das VBerhältniß, in welchem fie ftehen, wäre von Intereſſe. 
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cation diefer Differenz mit 0,8 berechneten Gehalte an Nichtzucker abzieht 
(Seite 140). Die Differenz ift in unferem Falle 3, diefe Zahl multiplicirt mit 
0,8, ergiebt 2,4 als den Procentgehalt an Nichtzuder. Der Gehalt an Pro⸗ 
teinftoffen bat fi zu 1,7 Procent ergeben; diefe Zahl, abgezogen von 2,4, 
ergiebt den Gehalt an Salzen zu 0,7 Procent. Es leuchtet ein, daß dieſer 
Gehalt und auch der oben gefundene Gehalt von 0,8 Proc. nicht richtig ift; Die 
Aſchenbeſtimmung hat ja 0,82 Proc. Afche ergeben und der Gehalt an Salzen 
muß doch aus oben angeführtem Grunde größer fein, ale der der Aſche. So 
ift es in faft allen Källen, der Gehalt an Salzen wird nad der Rechnung zu 
Hein, fehr oft Feiner ald das Gewicht der Aſche gefunden. Der oben erwähnte 
Balling’fche Factor zur Berechnung der Sackharometer- Anzeige aud dem 
Aſchengehalte, nämlich die Zahl 1,6 ift daher entweder für die meiften Fälle 
nicht brauchbar (daß er nicht für alle Fälle anwendbar ift, liegt auf der Hand, 
da die Zufammenfeßung der Aſche ſehr verfchieden if), oder es ift die erwähnte 
Vorausſetzung, dag Löfungen der Proteinftoffe und Ertractivftoffe des Rüben 
fafts gleiches ſpeciſiſches Gewicht haben mit Zucderlöfungen von gleihem Ges 
halte, nicht zutceffend. Noch weniger richtig erfcheint dieſe Berechnungsweiſe 
des Salzgehalts, wenn das fpecififhe Gewicht der Löfungen der genannten 
Stoffe kleiner ift, als das einer Zucerlöfung von gleichem Gehalte, wie es 
nad Berfuhen von Scheibler zu fein fcheint, weil dann der Gehalt an dies 
fen Stoffen größer fein muß als die entfpreddende SacharometersAnzeige. — 
Ließe fi ein Factor, eine Zahl, angeben, mit welcher man den Afchengehalt 
des Rübenfafts zu multipliciren hätte, um den entfprechenden Gehalt an Sal- 
zen zu erfahren, fo wäre die Beftimmung des Gehalts an Proteinftoffen, Ertrac- 
tiofoffen u. f. w. eine einfache Sache. Die Berfhiedenartigkeit der Zufammen- 
feßung der Aſche macht einen allgemein gültigen derartigen Factor unmöglich 1). 


In der Aſche des Rübenſafts find die anorganifhen Beftandiheile des 
Safts enthalten (abgejehen von Ammoniak und Salpeterfäure, wenn diefe vor« 
fommen). Man nennt fie wohl anorganifchen Nichtzuder. . Zieht man die 
Summe des Gehalts an Zuder und Aſche von dem Gefammtgehalte des Safts 
ab, fo führt man die Differenz wohl als organiſchen Nichtzucker auf. Diefer 
umfaßt dann alle neben dem Zuder vorfommenden organifchen Stoffe, aud 


1) Ich empfehle den Chemikern, welche ihre Fähigkeiten der Rübenzucker⸗Induſtrie 
widmen, bie folgenden Verſuche. Man gebe zu einer Zuderlöfung von befannter 
Sackharometer-Angeige, 3. B. 120, eine gewogene Menge höchft fein zerriebener Rüben: 
faftafche, füge Eitronfäure zu bis zur erfolgten Auflöfung der Afche, wobei man bie 
Wirkung der Säure durch Wärme unterftüben fann, und dann prüfe man mit dem 
Sacharometer. Man muß fo mwenigftens annähernd die Erhöhung der Saccharometer⸗ 
Anzeige durch die aus ber Aſche in die Zuderlöfung gekommenen Salze erfahren. 
Dber man bringe eine gewogene Menge Afche durch Gitronfäure in wäflerine Löfung 
und verdampfe die Löfung zur Trodne. Man erfährt dann annähernd die entfpredhend: 
Menge Salze. Es wirb bei dieſem Berfuche vorausgefebt, daß Citronfäure in dem 
Nübdenfafte die fehr überwiegende Säure iſt. Daß man fi vor Ueberſchuß an Säure 
zu hüten babe, brauche ich kaum zu fügen. 
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die organifhen Säuren. Es liegt auf der Hand, daß auf diefe Weife die 
Menge des organiihen Nichtzuders ſtets zu klein gefunden wird, nämlich zu 
Bein, um den Betrag des Gehalts der Afche an Kohlenſäure. in richtigeres 
Refultat wird erhalten, wenn man in der Afche die Menge der Kohlenfäure 
beftimmt und die Tohlenfäurefreie Aſche in Rechnung bringt. 


Richt ſämmtliche Afchendeftandtheile wirken gleich flörend bei der Zuder- 
fabrifation; die Erden und Metalloryde, die Phosphorfäure, werden bei der 
Berarbeitung des Safts auf Zuder mit Leichtigkeit befeitigt, während ſich die 
Alkalimetall-Salze (man fagt meiftens Alkalien oder Alkalifalze) nur fehr un- 
vollftändig oder nicht entfernen laſſen, daher die eigentlichen fyrupbildenden 
Beftandtheile der Afche find. Ein Rübenfaft ift deshalb um fo vorzüglicyer, je 
weniger Kalium-Salze und Natrium-Salze in feiner Afche vorfommen, und von 
diefen Salzen erfcheint namentlich dad Chlornatrium ale nachtheilig. Bei der 
Filtration der Zuderfäfte durch Kohle komme ich auf den Gegenftand zurüd. 


Wenn man den trocknen Rückſtand vom Eindampfen des Rübenfafts, bis 
zur Verkohlung erhißt und die refulticende Kohle, zerrieben, mit kaltem Waffer 
auszieht, fo gehen die Salze der Altalimetalle in Löfung. Verdampft man 
diefe Löfung zur Trockne, fo ergiebt fi die Menge derfelben. Eine folche 
Beſtimmung diefer Salze ift von Interefie, fie wurde ſchon früher von mir em- 
pfohlen und ift neuerlichft wieder von Weiler empfohlen worden. Durch eine 
Analyfe des Salzgemenges können begreiflich die einzelnen Beitandtheile defjels - 
ben ermittelt werden, 3. B. der Gehalt an Chloriden. Die durch Waffer von 
den Töglichen Saljen befreite Kohle läßt fih nun fehr leicht einäfchern, und 
dadurd die Menge der in Wafler unlöslihen Beftandtheile finden. Ich will 
bemerken, daß das Auslaugen der Kohle auch dann anzurathen ift, wenn man 
nicht Die Abſicht hat, die Löslichen Salze der Afche quantitativ zu beftimmen. 
Richt ausgelaugte Kohle läßt fih fehwierig einäfchern. Man gießt daun die 
Salzlöfung auf die Afche und verdampft zur Trockne. 


An einem Berfahren, im Rübenſafte die Menge der Proteinftoffe (Eiweiß⸗ 
körper, Eiweißftoffe) genau zu ermitteln, fehlt es noch. Walkhoff empfiehlt 
die maaßanalytifche Beitimmung durch eine Gerbeftofflöfung (Tanninlöfung) 
von beftimmtem Gehalte und ſagt, daß 6 Thle. Gerbeftoff 1 Thl. diefer Stoffe 
fallen. In meinem Laboratorio haben keine befriedigenden Refultate auf diefe 
Weife erhalten werden können. Das gewöhnliche Verfahren zur Beftimmung 
diefer Stoffe ift die Berechnung aus dem Sticftoffgehalte der Trodenfubftanz 
des Rübenfaftes oder der Rüde felbft (das Mark ift ſtickſtofffrei). Man multis 
plicirt den gefundenen Gehalt an Stidftoff mit 6,25. Die Proteinftoffe ent» 
balten nämlih 16 Procent Stickſtoff; 16 Stieftoff. entiprechen alfo 100 Pro⸗ 
teinftoffen, 1 Stidftoff entfpriht 6,25 Proteinftoffen. Die Stidftoffbeftimmung 
giebt nur geübten Chemikern Refultate, welche Vertrauen verdienen. 

Wären Proteinftoffe die einzigen fickftoffhaltigen Beftandtheile der Rüben, 
fo würde die Berechnung derfelden aus dem Stidftoffgehalte begreiflih ein 

I. 10 
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vollfommen richtiges Refultat geben. Dem ift aber nicht fo; die Rüben ent- 
halten, neben Broteinftoffen, Afparagin und eine organifhe Bafe (Altatoid), 
beide ebenfalls ftiftoffhaltig ). Dan bringt alfo diefe beiden für Proteinftoffe 
in Rehnung. Der quantitative Fehler wird allerdings nicht fehr groß fein, 
aber beſſer ift es, für das Wort Proteinftoffe, das Wort ftidfoffhaltige orga- 
nifche Stoffe (oder ftickftoffhaltigen organifhen Nichtzucker) zu gebrauden. 


Beftimmt man im Rübenfafte die Menge der Trodenfubftanz, die Menge 
des Zucers, der ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen und der Afche, fo ergiebt die Diffe- 
renz zwifchen der Trodenfubftang und dem Gehalte an Zuder, ftidftoffhaltigen 
Stoffen (fictoffhaltigem Nichtzuder) und kohlenfäurefreier Afche, die Menge 
der ſtickſtofffreien organifchen Stoffe, des ftickftofffreien organifchen Nichtzuckers. 
Ich will nochmals bemerten, daß zu diefem Nichtzuder auch die organifchen 
Säuren gehören (Seite 144). 

Es ift vielleicht nicht überflüffig, daran zu erinnern, daß der gefundene 
procentifche Gehalt des Rübenfaftes nicht der procentifche Gehalt der Rüben ift. 
Die Rüben enthalten, wie Seite 134 angegeben, nur 96 (bi8 97) Procent 
Saft; aus diefer Menge ift der procentilhe Gehalt der Rüben zu berechnen. 
Angenommen, die Bolarifation habe im Safte 12 Procent Zucker nachgewiefen, 
fo ift der Zudtergehalt der Rüben nur 11,5 (100 : 12 — 96 : 11,5). Die 
Aſchenmenge aus Rüben ift aber etwas größer ald die aus Saft (Stammer), 
ein Beweis, daß das Mark manche Aichenbeftandtheile feſt zurückhält. Für die 
verfchiedenen Methoden der Saftgewinnung ift dies von Wichtigkeit. 


Bei der Verarbeitung der Rüben auf Zuder in den Fabriken wird der 
Nübenfaft fehr regelmäßig durch das Saccharometer und Polarimeter auf das 
Verhältniß unterfucht, in welchem Zuder und Nichtzucker zu einander fteben; 
zu den genaueren Unterfuchungen der Rüben und des Rübenſafts, namlich zur 
Unterfuhung auf die Menge der Trodenfubftang der Rüben und des Betragsd 
der Rüben an Saft und Mark, auf den Gefammtgehalt des Safts, den Stid- 
ftoffgehalt, Die Menge der Afche, welche der Saft Liefert, den Gehalt an Alkali⸗ 
falzen, Chlor u. |. w. in der Afche, geben faft ſtets nur Verſuche Beranlaffung, 
welche zu dem Zwede ausgeführt find, um den relativen Werth verfchiedener 
Nübenarten, den Einfluß des Bodens, der Eultur und Düngung, auf den 
Ernteertrag und die Beihaffenheit der Rüben zu erfahren. Indeß begnügt 
man fich auch in diefen Fällen haufig damit, den Gehalt an Zucker und das 
Verhältniß zwifchen Zuder und Nichizuder zu ermitteln. 

Die bei weitem größte Zahl der vorhandenen Unterfuchungen diefer Art 
ift durch die Düngungdverfuche hervorgerufen worden. Ich babe von diefen 
Berfuhen ſchon Seite 116 u. f. ſehr ausführlich im Allgemeinen geredet und 








| Y) Bon den Ammoniaffalzen und SalpeterfäuresSalzen mag ganz abgefehen wer: 
den. Das Aſparagin enthält 17,8 Procent Stickſtoff, der Stickſtoffgehalt des Alkaloide 
iſt mir nicht befannt. 
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den Grund angegeben, weshalb Refultate von Werth und Bedeutung bislang 
nur wenige durch diefelben erzielt worden find. Zunächſt laffen fih aus feinem 
Verſuche, der mit einem einzigen Düngftoffe, 3. B. mit Superphosphat, Chile: 
falpeter, Kaliſalzen, angeftellt ift, Kolgerungen für das Allgemeine ziehen; 
ſolche Verſuche können nur entfcheiden, ob der Düngftoff auf dem Boden, der 
zu dem Berfuche diente, günftige Wirkung äußert oder nit. ine günflige 
Wirkung wird fi zeigen, wenn es dem Boden an dem Nahrungsmittel fehlt, 
das ihm in dem Düngftoffe zugeführt wird, aber auch nur, wenn es allein an 
diefem Nahrungsſtoffe fehlt. Dabei ift begreiflih vorausgefeßt, Daß die Lage 
und phyſikaliſche Befchaffenheit des Bodens’ und die Witterungsverhältniffe die 
Birtung überhaupt zulaffen. Iſt der Boden nicht an einem einzigen Nahrungs- 
mittel arm, fondern an mehreren, fo kann ein einziger Düngftoff keinen Nupen 
haben oder wenigſtens nicht einen irgend erheblichen). Wenn man in der 
lebteren Zeit von Kalifalzen fo fehr günftige Erfolge bemerkt Hat, fo ift dies 
fiher nur da der Fall geweien, wo man früher dem Boden zwar reichlich Phos⸗ 
phorfäure und ftictoffhaltige Subftanz, 3. B. durch Superphosphat und Guano, 
zufüßrte, aber das entzogene Kali nicht erſetzte. Wo der Boden noch hinreis 
hend Kali enthielt, konnten Kalifalze keine Wirkung haben. 

Gemifchter Dünger, Dünger, welcher alles Liefert, was die Rübenpflanze 
zum gedeihlichen Wachſen bedarf, muß begreiflih im Allgemeinen durchgehends 
befriedigender wirken, als die einzelnen Düngftoffe. Zwar kann der eine oder 
andere Beftandiheil eines gemiſchten Düngers überflüffig fein, weil der Boden 
nicht arm an diefem Beitandtheile ift, aber ein ſchädliches Uebermaß davon 
wird wohl nur felten dur) den Dünger zugebracht werden. 

In welchem Grade auf das Wachéthum der Rüben die Bodenbeſchaffen⸗ 
beit, unabhängig von der Düngung, einwirft, und wie fehr auf einer verhält 
nigmäßig kleinen Bodenfläche die Befchaffenheit des Bodens verſchieden if, 
dafür liefern die durh Grouven veranlaßten Düngungsverfuche den Beweis ?). 
Auf jedem der verfihiedenen, drei Morgen großen Verſuchsfelder waren an vers 
fiedenen Stellen drei Parcellen ungedüngt gelaffen und mit Rüben beftellt. 
Ohngeachtet nun zu jedem Berfuchsfelde ein möglichft gleihartiges Stüd Land 
genommen war, zeigte fih der Ertrag an Rüben auf den drei nicht gedüngten 
Barcellen in der Mehrzahl der Falle außerordentlich verfchieden. Zu Langen- 
ftein lieferten die drei Parcellen reſp. 1418 — 1199 — 524 Pfund Rüben; 
zu Dttersleben reip. 766 — 585 — 70 Pfund; zu Freiheitsau reip. 386 — 
16 — 20 Pfund. Nur in wenigen von 26 Fällen war der Ertrag der drei 
Barcellen annähernd glei, z. B. reſp. 425 — 434 — 451 Pfund, oder: 
1685 — 1624 — 1628 Pfund. Wäre in Oiterdleben nur die PBarcelle, 


1) Wenn ich von vergleichenden Berfuchen über die Wirkung von Chilefalpeter 
und Superphosphat, alfo von zwei ganz verſchiedenartigen Dingen, leſe, fo muß ich 
ven Kopf fehütteln, denn es kommt mir vor, als wolle man ermitteln, ob für Thiere 
Broteinftoffe oder Kohlenhydrate (Stärfemehl, Zuder u. f. w.) over Fette ein befleres 
Nahrungsmittel feien. 

2) Jahresberiht III, ©. 100. 

10* 
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welche 70 Pfund Rüben lieferte, ungedüngt geblieben, hätte man die anderen 
beiden Parcellen mit Superphosphat und Kalifalzen gedüngt, welche außeror- 
dentliche Wirkung würde man diefen Düngmitteln zugefchrieben haben! 

Ebenfo verfhieden wie der Ertrag auf verfhiedenen ungedüngten Barcellen 
eines Ackers ift, ift au der Ertrag auf verfchiedenen, mit gleichem Dünger ge⸗ 
düngten Parcellen. Die PVerfchiedenheit ift für gleichen Dünger oft größer 
als für verfhiedene Dünger, fo daß die Verſuche keinen Werth haben, ala eben 
den, die Werthlofigkeit nachgewielen zu haben 1). Es kommt fogar vor, daß 
ungedüngte Parcellen einen nicht viel niedrigeren, ja einen höheren Ertrag geben, 
als gedüngte Barcellen. Bei Berfuhen auf der Verſuchsſtation in Braunfchweig 
lieferten zwei ungedüngte Parcelien 85 und 96 Ctr. Rüben pro Morgen, drei reip. 
mit Snochenmehl, Superphosphat und Fifhguano gedüngte Barcellen reſp. 
83 — 85 — 88 Cir. 2). 

Nicht anders verhält es ſich bei Verſuchen über den Einfluß des Düngers 
auf den chemiſchen Beltand der Rüben, befonderd auf den Zudergehalt; die auf 
demfelben Acer in gleicher Düngung gewachfenen Rüben zeigen oft größere 
Verſchiedenheit im Zuckergehalte, als Rüben, die in verfhiedenem Dünger ge 
baut wurden. Schon in den früheren Ausgaben des Buches fagte ich, Daß, 
nach der Erfahrung, auf ein und demfelben Rübenfelde Rüben mit auffallent 
großem und auffallend kleinem Zudergehalte vorfämen und nicht etwa in weiter 
Entfernung von einander. Verſuche von Stammer?) geben neue Beläge 
dafür. Stammer unterfuchte 10 Rüben, die neben einander in einer Reihe auf 
dem Felde flanden und deren Blätter das gleiche Stadium der Reife zeigten. 
Das Gewicht der einzelnen Nüben ſchwankte von 290 Grm. bis 690 Grm.; 
die Dichte ihres Saftes von 15,3 bis 199, der Zucergehalt von 12,8 bis 17,1 
PBrocent. Von zwei Rüben, welche unmittelbar neben einander ftanden, hatte 
der Saft der einen eine Dichte von 190 und einen Zudergehalt von 17 Pro- 
cent, der Saft der anderen eine Dichte von 16,20 und einen Zudergehalt von 
13,5 Procent. Neben der erfteren Rübe, welde 552 Grm. wog, fland eine 
tleinere, nur 290 Grm. wiegende, die ohngeachtet der geringeren Größe einen 
Saft von nur 13,1 Procent Zudergehalt hatte. 

Nach dem Vorſtehenden wird man fih nicht danach fehnen, die Refultate 
der zahllofen Düngungsverfuche zu erfahren; einige wenige mögen bier eine 
Stelle finden, um ein Bild von der verfchiedenartigen Zufammenfeßung des 
Rübenſaftes zu geben und die angeblihe Wirkung mancher Düngmittel zu zeigen. 


1) Bei Verſuchen irgend welcher Art muß ſtets die Genauigfeit der Methode er- 
mittelt werden, und man fann Grouven nicht genug Dank willen, daß er die übliche 
Methode zu DüngungssBerfuchen controlirt hat. Es giebt Naturforfcher, welche gar 
feine Neigung haben, die Methode zu controliren, Naturforfcher, welche aus einem 
Verſuche das folgern, was ihnen eben zufagt, oder was Effect macht. 

2) Beitfchrift 1864, ©. 20. 

3) Zeitichrift 1864, ©. 950. 
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Balling fand bei der Unterfuhung einer großen Zahl, unter verfcie- 
tenen Berhältniffen gebauter Rüben (Imperialrübe und fchlefifche Ruͤbe): 


die Sacharometer-Anzeige im Safte von . . 10,7 bis 21,20 


den Zudergehalt des Saftd . . - . 2... 74 » 18,7 Brocent 
die Differenz zwifchen beiden. - . . ». 25» 4 

den Zuderquotientt - © 2 0 000 ne. 68 » 88 

den Aſchengehalt (Salagebalt) . . - .». . 0,5 » 1,2 PBrocent 
den Aſchenquotient (Salzquotient) . .-. . „. 832 » 107 


Die ſchlechteſten Rüben hatte die Frühjahrs-Düngung mit animalifchem 
Dünger gegeben, nämlich: 


Gew. d. Rüben Grade des Zucker in Differenz Zucker⸗ Aſche in Aſchen⸗ 


Bi. Loth Saccharometers Procenten quotient Proc. quotient 
4 3 10,7 74 3,3 69 0,76 10,3 
3 13 12,1 8,5 8,7 70 0,68 8,0 
1 28 12,6 8,6 4,0 68 0,932 10,7 


Die Rüben waren Imperialrüben. Die größte Rübe war am ärmften an 
Zuder, die Meinfte, die zuderreichfte, gab die größte Menge Afche, war alfo am 
falzreichften. 

Sehr gute Rüben lieferte die Herbfldüngung mit animalifchem Dünger 
neben der Anwendung von Knochenmehl und Rapskuchen: 


Gericht 
fo. Srade Zucer Differenz Zucerquofient Aſche Aſchenquotient 


2 10 185 129 286 83 0,6 4,7 
2 1638 13,1 82 80 068 52 
1 8 174 145 29 83 1,0 68 


Die Rüben weiße fchlefilhe; ein größeres Gewicht entfpricht auch hier 
kleinerem Zuckergehalte. Vorfrüchte: Gerfte, Biden, Hoggen. 

Auf einem anderen Felde wurden bei gleicher Düngung Rüben von fols 
gender Beſchaffenheit erhalten: 


Gewicht 

Ey - Grade Zuder Differenz Zuckerquotient Aſche Afchenquotient 
2 8 188 15,7 8,1 83 0,82 5,2 

1 6 21,2 18,7 2,5 88 0,70 3,7 

1 4 17,7 15,8 2,4 86 0,72 4,9 


Die Rüben weiße ſchleſiſche. Man erfieht den außerordentlihen Einfluß, 
welchen Beſchaffenheit, Tage, Culturzuftand des Bodens, abgefehen von der 
Düngung oder in Bezug auf Düngung, auf die Rüben haben. Die 1 Pfund 
6 Roth wiegende Rübe hatte den dichteften Saft und den größten Zudergebalt, 
die noch Meinere, nur 1 Pfund 4 Loth wiegende Rübe hatte den dünnften Saft 
und war am zuderärmften. 
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Aus den zahlreihen Unterfuhungen Balling’s ftellte ſich heraus, daß, 
mit feltener Ausnahme, einer größeren Dichte des Saftes ein größerer Zuder 
gehalt enifpricht (Seite 137) und daß bei größerer Dichte und größerem Zuder: 
gehalte des Safts, auch der Zuderquotient größer ift, alfo ein beſſeres Berhälts 
niß zwifchen Zucker und Nichtzucker ftattfindet. Letzteres deshalb, weil im Rü- 
benfafte von größerem und geringerem Zudergehalte, der Salzgehalt nicht aufs 
fallend verſchieden ift, der Aichenquotient deshalb nicht fowohl von dem Pros 
centgehalte des Safts an Afche, fondern vorzüglich von dem Procentgehalte an 
Zuder abhängt. 

Ueber den Gehalt des Rübenfafts an Ehloriden, je nad der Düngung, 
find von Grouven?) Verſuche angeftellt worden. Sie haben ergeben, daß 
ein an Chloriden reiher Dünger, an Chloriden reiche Rüben liefert. Die Alt 
des Safts von Rüben, die nicht gedüngt waren, enthielt 5,4 bis 5,8 Procent 
Chlor; die Düngung mit Superphosphat, das mittelft Schwefelfäure bereitet 
war, ergab 5 Procent Chlor in der Afche, während ein Superphosphat, das 
mittelft Salzfäure bereitet war, 8,9 Procent Chlor in die Afche brachte. Bei 
der Düngung mit Staßfurter Abraumfalz und mit Salmiat erhöhte fih der 
Gehalt an Chlor in der Afche auf refp. 12,7 und 12,9 Procent. Auch die 
Düngung mit Rapskuchenmehl und reichlich Fiſchguano?) Lieferte an Chlor 
reiche Rüben. 

Die auffallend günftige Wirkung, welche Kalifalze in den lepten Jahren 
hier und da gezeigt haben, habe ich ſchon oben (Seite 147) zu erklären ver 
fucht und daß die Salze in Gemeinfhaft mit Superphosphat und Guano höͤchſt 
günftig wirken, ift ganz unzweifelhaft. In Waldau2) ergab das ſchwefelſaute 
Kali nicht allein einen fehr hohen Ertrag an Rüben, fondern aud die zuder 
zeichften Rüben, nämlich Rüben von 13,5 Procent Zudergehalt, während alle 
übrigen Düngmittel nur Rüben von 10,5 bis 12,8 Procent Zudergehalt ge 
liefert hatten. Wie günftig der Zufak von Kalifalz zu Superphosphat und 
Guano wirkt, zeigen nicht minder in Waldau und an anderen Orten angeſtellte 
Berfuche ). In Bulau (bei Magdeburg) lieferte eine Düngung mit 2 Et. 
rohem fchwefelfauren Kali, 1 Etr. Superphosphat und !/, Ctr. Guano pro 
Morgen Rüben, welche 18 Proc. Zuder, 2,48 Nichtzucker enthielten; auf einer 
anderen Breite Rüben von 19,3 Procent Zuckergehalt und 3,3 Nichtzucker. In 
Nienburg wurden durch eine Düngung von 1 Ctr. rohem ſchwefelſelſauren 
Kali, 2 Er. Guano und 1 Ctr. Superphosphat, Rüben von refp. 16,4 und 
17,7 Procent Zucker und refp. 1,6 und 1,3 Nichtzucker gewonnen. 

Der Dünger, welcher den Rüben Alles und in geeigneter Form zu Tiefern 
im Stande ift, was fie bedürfen, muß jedenfalls die Rüben von befter Beat 
fenheit liefern. Daß eine fehr kräftige animaliſche Düngung, hei günftigen Bitte 


1) Beitfchrift 1867, S. 11. 

2) In Norwegen von Filhabfällen bereiteter Dünger. 
3) Zeitfchrift 1864, ©. 479. 

4) Zeitfchrift 1865, S. 81, 1866, ©. 77. 
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rungsverhältnifien, die ja ftetd bedeutend mitwirken, ſehr hohe Erträge zu liefern 
vermag, daß aber der Zudergehalt dann gegen die Maffe zurücbleibt, ſcheint 
erwiefen; eben fo, daß reichliches Borbandenfein von Chloriden im Boden und 
im Dünger falzreichere Rüben bringt. Was Urfache ift, daß einzelne Rüben 
auf einem Felde ganz befonders zuckerreich find, wiflen wir nicht, aber man 
muß fuchen died zu erforhen. IA auch nur einmal eine Rübe von 21 Pro- 
cent Zuckergehalt gefunden worden, fo müflen fich unter den geeigneten Umftän- 
den alle Rüben von ſolchem Zuckergehalte erzielen laſſen. Bor Allem richte man 
die Aufmerkſamkeit auf zuderreihe Samenrüben und fchweren großen Samen; 
Vilmorin behauptet Rüben von 21 Procent Zudergehalt erbaut zu haben. 


Das chemiſche Verhalten ber Beftandtheile der Rüben. — Nachdem 
der chemiſche Beſtand der Rüben beſprochen tft, wird es zwedmäßig fein, von 
den Eigenfchaften und dem chemifchen Verhalten der Beftandtheile der Rüben 
Dasjenige gedrängt zufammenzuftellen, was für die Zuderfabritation Bedeu⸗ 
tung hat. | 


Der Zucker der Zuderrüben iſt diefelbe Zucterart *), welche aus dem Safte 
des Zuckerrohres gewonnen wird (Rohrzucker, indiſcher Zucker), nämlich diejenige 
Art von Zuder, welche man kryſtalliſirbaren Zuder nennt, im Gegenſatz 
zu einer anderen Art von Buder, die nur als körnig kryſtalliniſche Mafle auf: 
tritt, dem Glycos, und einer dritten Art von Zuder, welche nur als zähflüffige 
oder gummiartige, unkryſtalliniſche Maffe zu erhalten ift, dem Lävos. Ent⸗ 
fprechend den beiden letzteren Ramen Tann man den Truftallifirbaren Zucker 
Sackharos nennen ?). 


Die chemifche Formel für den Eryftallifirbaren Zuder ift Ci, Hi1011; er 
enthält Fein Kryſtallwaſſer. Die Formel für Glycos und Lävos if: Ca Hi2012; 


1) Das Wort Zuder wird von den Ehemifern in fehr ausgebehntem Sinne ges 
braucht, nämlich für eine lange Reihe von organifchen Stoffen, die gewiſſe Gigenfchaften 
gemeinfchaftlih Haben (4.2. fügen Gefchmad, Löslichkeit in Wafler und Weingeift), in 
anderen Bigenfchaften von einander abweichen. Diefe legeren Gigenfchaften charafteri- 
firen die verſchiedenen Arten von Zuder. 


2) Sowohl für Glycos ale auch für Lävos giebt es fehr verfchlenene Namen. 
Gleichbedeutend mit Glycos find: Stärkezuder, Nechts-Traubenzuder, Krümelzuder; 
gleichbedeutend mit Laͤvos find: Leuulofe, Fruchtzucker, Fructos, Links-Glycos. Die 
Franzoſen fagen und fchreiben: Ta glucose, dies Wort hat man im Deutfchen durch 
die Glucoſe ober die Glycoſe wiedergegeben. Das Wort Glucoſe ift unftatthaft, es 
muß Glycoſe heißen (vom griechifchen yAvxos, füß). Sagt man doch nicht Glucerin, 
fondern Glycerin. Befler als das Wort: die Glyeofe ift aber das Wort: das Glycos, 
denn es verflößt gegen bie Sitte, das franzöftfche Femininum im Deutfchen anzunehmen. 
Die Franzoſen fagen: Ja morphine, la glycerine: wir fagen: das Morphin, das 
Glycerin. So auch mit Lävos. Die Frangofen jagen und fihreiben: la levulose. 
Verdeutſcht iſt dies: das Levulos, nicht bie Levuloſe. Da aber das Wort von laevus, 
linfs, abflammt, fo muß man Lävulos fchreiben. Weil man nun nicht Glyculos, 
fondern Glycos fagt, fo fürze ich das Wort Laͤvulos zu Laͤvos ab. 
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diefe beiden Zuderarten haben wafferfrei gleiche Zufammenfegung. Im körnig 
kryſtalliniſchen Zuftande enthält das Glycos Kryſtallwaſſer, ift ed: Cs, H120ı> 
+ 2HO 

Bolllommen rein ift der Erpftallifirbare Zucker vollkommen farblos. Er 
ſchmeckt fehr füß und rein füß, wird von Waſſer fehr reichlih gelöft, von 
heißem mehr als von kaltem; die concentrirten wäflerigen Löfungen find did 
flüſſig (forupartig). Auch in Weingeiſt if er loslich. 

Der Gehalt der wäflerigen Loſungen an Zuder wird durch das Saccharo⸗ 
meter erfannt, auch wohl durch das Aräometer von Baums ermittelt. Die 
nebenftehende Tabelle zeigt die dem Procentgehalte der Löfungen an Zuder 
(den Sachharometergraden) entfprechenden Grade nah Baumé und das fpecis 
fiſche Gewicht, die Dichte, der Köfungen. | 

Bei langfamer Kryftallifation aus wäfferiger Löfung tritt der Erpftallifir- 
bare Zuder in großen Kryftallen auf (Kandis); bei rafcherer Kryſtalliſation ents 
ſtehen Pleinere Kryſtalle (Kryſtallzucker, Rohzucker) oder erftarrt die Löfung zu 
einer verworrenen Kryftallmaffe (Hutzucker, Brodzuder). 

Kocht man eine concentrirte Löfung von Eruftallifirbarem Zuder über den 
Kryftallifationspunkt ein, jo giebt diefelbe beim Erkalten eine glafige Maſſe von 
amorphem Zucker, meift von gelblicher oder bräunlicher Farbe (Bonbons, Ger 
ftenzuder, Pfannenzuder, Boltjen). 

Beim Exhigen fhmilzt der Erpftallifirbare Zuder, bräunt fi mehr und 
mehr und verwandelt fi, unter Verbreitung eined aromatifhen Geruchs, in 
eine dunkelbraune, in Wafler lösliche Maſſe, den gebrannten Zuder, Caramel. 
Auch beim Kochen fehr concentrirter Löfungen des Zuders tritt Garamelifirung 
ein, wenn auch geringe; reichlich kann fie ftattfinden, wenn Zuderlöfungen auf 
den ftark erhigten Wänden der Berdampfgefäße, über der fiedenden Flüſſigkeit 
eintrocknen, aufbraten; die Löfungen färben fi. 

Die Löſung des Eryitallifirbaren Zuckers dreht die Polariſationsebene nach 
rechts; die Löfung des Glycos dreht fie ebenfalld nach rechts, aber weniger; 
die Löfung des Lävos dreht fie nad linke; daher der Name. Die Drehung 
ift proportional der Länge des Wegs, den der polarifirte Lichtſtrahl in den 
Löſungen zurüczulegen hat, das ift der Dicke (Länge) der Flüffigkeitsfchicht, und 
fie ift ferner proportional dem Zudergehalte der Löfungen im Volumen. Yür 
gleih langen Weg, für glei dide Flüſſigkeitsſchicht, ift fie alfo proportional 
dem Zudergebalte im Bolumen. Auf dies Drehungsvermögen gründet fi 
das algemein übliche, ſchon Seite 139 erwähnte Berfahren zur Beflimmung 
des Zuckers (fiehe Sacharimetrie und Polarifation). 

Giebt man zu einer frifch bereiteten Löſung von Eryftallifirbarem Zuder, 
einige Zropfen KupfervitriolsLöfung, und fügt man dann Natronlauge in hins 
reihender Menge zu, fo Löft fidy der anfangs entftehende blaue Niederfchlag zu 
einer tiefblauen Löſung auf, und erbigt man diefe Löfung, fo bleibt fie unver⸗ 
ander. Auch Glycos und Lävos geben unter gleichen Umftänden die blaue 
Löſung, aber diefelbe wird beim Erhitzen trübe, grünlih und dann fcheidet ſich 
rothes Kupferorpdul aus. Glycos und Lävos wirken alfo bei Gegenwart von 
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Saccharometer⸗ Sacharometer» 
grabe. Grabe nach | Specififches grade. Grade nach | Speriftiches 
Brocente Baumes Gewicht Brocente Baumes Gewidht 


Zuder Zucker 

1 0,56 1,0089 44 24,08 1,2003 
2 1,11 1,0078 45 24,56 1,2056 
3 1,67 1,0117 46 25,09 1,2110 
4 2,23 1,0157 47 25,62 1,2164 
5 2,78 1,0197 48 26,14 1,2218 
6 3,34 1,0287 49 26,67 1,2278 
7 9,89 1,0278 50 27,19 1,2328 
8 4,45 1,0819 51 27,71 1,2388 
9 5,00 1,0360 52 28,24 1,2439 
10 5,56 1,0401 53 28,75 1,2495 
11 6,11 1,0443 54 29,27 1,2552 
12 6,66 1,0485 55 29,79 1,2609 
13 7,22 1,0528 56 0,31 1,2666 
14 7,77 1,0570 67 30,82 1,2724 
15 8,92 1,0618 68 81,84 1,2782 
16 8,87 1,0657 59 81,85 1,2840 
17 9,43 1,0700 60 82,36 1,2899 
18 9, 1,0744 61 82,87 1,2958 
19 10,52 1,0787 62 83,38 1,3018 
20 11,07 1,0833 63 33,89 1,3078 
21 11,62 1,0878 64 84,40 1,8138 
22 12,17 1,0928 65 84,90 1,3199 
23 12,72 1,0969 66 35,40 1,3260 
24 13,26 1,1015 67 35,90 1,3323 
25 13,81 1,1061 68 86,41 1,5384 
26 14,35 1,1107 69 36,91 1,3446 
27 14,90 1,1154 70 37,40 1,3509 
28 15,44 1,1201 71 37,90 1,3572 
29 15,99 1,1249 72 88,39 1,3636 
3 16,53 1,1297 73 88,89 1,3700 
31 17,07 1,1345 74 39,38 1,3764 
32 17,61 1,1393 75 39,87 1,3829 
33 18,15 1,1442 76 40,86 1,8894 
34 18,69 1,1491 77 40,84 1,3959 
85 19,23 1,1541 78 41,33 1,4025 
56 19,77 1,1591 79 41,81 1,4092 
37 20,80 1,1641 80 42,29 1,4159 
38 20,84 1,1692 8 42,78 1,4226 
39 21,87 1,1743 82 1,4298 
40 21,91 1,1794 88 48,73 1,4861 
4l 29,44 1,1846 84 44,21 1,4480 
4 22,97 1,1898 85 1,4499 
48 23,50 1,1950 


alkaliſchen Bafen desorydirend, reducitend, auf Kupferoryd; man nennt fie des⸗ 
halb reducirende Zuder, im Gegenſatz zum kryſtalliſirbaren Zuder, der ein nicht 
reducirender iſt. Selbft fehr Fleine Mengen der beiden Zuderarten laſſen fi 
auf diefe Weife erfennen (Trommer’s Zuderprobe). 
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Madht man eine Loͤſung von kryſtallifirbarem Zucer alkaliſch, durch Na⸗ 
tronlauge oder Kalkbrei, und kocht man ſie, ſo bleibt ſie farblos und es erleidet 
der Zucker keine Zerſetzung. Loͤſungen von Glycos und Lävos färben ſich 
unter denſelben Umſtaͤnden gelb, dann braun und riechen nach Caramel; dieſe 
Zuckerarten werden vollſtaͤndig zerſetzt. Der Verſuch dient, Glycos und Lävos 
nachzuweiſen, auch neben kryſtalliſirbarem Zucker, und dieſelben zu zerſetzen. 

So widerftandsfähig der kryſtallifirbare Zucker gegen die zerſetzende Ein⸗ 
wirkung der alkalifhen Bafen ift, fo außerordentlich leicht wird er durch Die 
ftärkeren anorganifhen und organifchen Säuren zerfebt. Giebt man zu einer 
Löfung defielden au nur eine Spur von diefen Säuren und erhibt man dann 
die Löfung, fo verwandelt fih der Trpftallifirbare Zucker fehr fehnell in Lävos 
und Glycos. Schon das einmalige Aufkochen der Löfung reicht bin, den Zuder 
unkryſtallifirbar zu machen; deshalb hat der Zuderfabrilant nichts mehr zu ver 
hüten, als faure Beichaffenheit der zu verkochenden oder zu erhitzenden Zuder- 
fäfte. Die Berwandlung läßt fi fehr Leicht durch Erhitzen mit Natronlauge 
und durh Trommer's Zuderprobe nachweiſen !). Auch durch das Polarimeter 
wird fie erkannt, denn die rechtsdrehende Löfung wird nah dem Erhiken mit 
Säure links drehend. Man nennt deshalb das Gemenge von Lävos und Glycos, 
welches entfteht, Invertzuder (sucre interverti). 

Wenn, gegen das Frühjahr hin, die Rüben anfangen zu keimen, fo findet 
fi im Safte derfelben neben dem kryſtalliſirbaren Zucker Invertzuder, wahr 
ſcheinlich durch Säurehildung entftanden. Der Saft wird dann beim Erhitzen 
mit Kalkbrei dunkel?). 

Wäſſerige Löfungen von abfolut reinem kryſtalliſirbaren Zucker bleiben bei 
gewöhnlicher Temperatur unverändert; find aber in den Löfungen Proteinftoffe 
vorhanden, fo entwideln fi darin Organismen (Gonferven, Pilze) und der 
Zuder wird in Invertzucker verwandelt. Es ift faum glaublich, wie leicht vers 
änderlih der Zuder in ſolchen Loſungen ift und welche geringe Mengen von 
Proteinftoffen ausreichen, dDiefe Umänderung herbeizuführen. Selbft eine Löfung 
von weißen Hutzuder enthält genug von diefen Stoffen, um die Entwidlung 
von Sonferven und Pilzen zu veranlaffen. Wie diefe Stoffe wirken ift leicht 
erflärlih; reine Zuderläfungen find kein geeigneter Boden für die Entwicklung 
diefer Organismen, weil fie nicht die erforderliche Nahrung für Diefelben ent- 
balten; proteinhaltige Zuderlöfungen bieten aber die nöthige Nahrung. Die 


1) Es ift vielleicht nicht ganz überflüfftg, darauf aufmerffam zu machen, daß 
wegen ber fraglichen Verwandlung des kryſtalliſirbaren Zuders, die Zuderprobe von 
Trommeraud für kryſtallifſirbaren Zuder anwendbar iſt. Gine Klüffigfeit, in welcher 
durch diefe Probe feine Reaction erhalten wird, enthält entweder feinen Zuder oder 
entbält kryſtallifirbaren Zucder. Das lebtere iſt der Fall, wenn fie die Reaction giebt, 
nachdem fie mit einigen Tropfen Schwefelfäure erhitzt wurde. So auch mit ber Na: 
tronprobe. 

2) Erhigt man einen mit Bleieffig gefällten Nübenfaft nach dem Yiltriren- mit 
etwas Natronlauge, fo zeigt eintretende Bräunung das Borhandenfein von Invert⸗ 
zuder an, 
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Umwandlung des fruftallifirbaren Zuders in Invertzuder läßt fi) wiederum 
durch Ratronlauge, durch Trommer’s Zuderprobe und das Polarimeter er 
tennen. Kine Löfung von anfceinend fehr reinem Zuder braudt bei Soms 
mertemperatur nur einige Tage zu ſtehen, um fhon fehr nachweisbar Invert- 
zucker zu enthalten. Man mag daraus abnehmen, wie leicht der Zuder im 
Rübenfafte, in der Melaffe u. |. w. verändert werden Tann. An Stellen, wo 
das Rübenfleifh verlegt ift, und wo daſſelbe ftodt oder fault, tritt dieſe Um⸗ 
änderung ein). 

Subftanzen, welche die Entwidlung von Organismen unmöglich machen, 
weil fie auf diefe als Gifte wirken, 3. B. Quedfilberchlorid und Kreofot, ver 
hindern die im Borftehenden befprochene Umwandlung des kryſtalliſirbaren 
Zuders in Invertzuder. Auch alkaliſche Bafen, namentlich Kalt, wirken ſchützend, 
eonfervirend, aber nicht für immer; denn in mit Kalk verfeßtem Rübenſafte und 

in alkaliſchen Melaffen findet fi) nach längerer Zeit der Zucker verändert. 

Es wird vielfach behauptet, daß der kryſtalliſirbare Zuder in feinen Lö⸗ 
fungen allmälig verändert werde, wenn diefe anhaltend kochen, und daß dieſe 
Beränderung um fo bedeutender eintrete, je höher die Temperatur fei, alfo je 
concentrirter die Zuderlöfungen fein und unter je höherem Drude fie kochen. 
Rah Ventzke foll dabei eine eigenthümliche Zuckerart entftehen, die er Syrup⸗ 
zuder genannt bat und die, nad ihm, kein Drehungsvermögen befißt. rüber 
redete man von Schleimzuder ala einem dur anhaltendes Kochen der Löfungen 
des kryſtalliſirbaren Zuckers entftehenden Zucker. Die eintretende bräunliche 
Färbung der Zuderlöfung, bei anhaltendem Kochen, rührt jedenfalls von Cara⸗ 
melifirung ber (fiehe oben), und eine weitere, fich etwa zeigende Umänderung des 
Zuderd wird wohl auf Rechnung von anhängender oder entftehender Säure zu 
feben fein; wenigftend verhindern alkaliſche Baſen die Umänderung (fiehe oben). 

So indifferent der Eryftallifirbare Zucker erfcheint, er gebt doch mit alfalis 
ſchen Bafen, namentlich mit Kalt, Baryt, Strontian, beftimmte Verbindungen 
ein, theils lösliche, theild unlöslihe. Daher kommt es, daß fich Kalk in Zucker⸗ 
löfungen weit reichlicher löſt, als in Waſſer, und um fo reichlicher, je größer 
der Zudergehalt der Löfungen if. Die alkaliſche Löfung enthält Zuckerkalk, 
welcher durch Weingeift daraus gefällt werden kann, da er in diefem unlöslicd 
if. Beim Berdampfen der Löfung erhält man nicht kryſtalliſirten Zucker, fon» 
dern es bleibt eine zähe, ſchrumpfend bitterlich ſchmeckende Maffe zuruͤck. Der 
Zuckerkalk wird in der Löfung durch Kohlenfäure zerfegt; es entſteht kohlen⸗ 
faurer Kalt, der Zucker wird frei und kann dann aus der Löfung kryſtallifiren. 
Die die Kohlenfäure wirken auch andere Subftanzen, 3. B. Phosphorfäure, 
Stearinfäure, Dfeinfäure, Knochenkohle. Eine unlösliche Berbindung des Zuckers 
mit Kalt entfteht, wenn man eine verdünnte Löfung von Zuckerkalk zum Sies 
den erhitzt; fie fheidet fih dabei aus, enthält mehr Kalk als die loͤsliche Ver⸗ 
bindung und löft fi beim Erkalten in der zuderhaltigen Löfung wieder auf 
zu der löglichen Verbindung. Auch diefe unlöslihe Verbindung wird durch 


1) Siehe die Anmerkung 2 auf voriger Seite. 
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Kohlenfäure zerfept. Wie Kalk verhalten fi weientlih Baryt und Strontian 
und Kali und Natron. Eine von Kali und Ratron alkalifhe Zuderlöfung 
enthält eine der Menge des Alkalis entfprechende Menge Zuder ald Zuder- 
Alkali, die aus der Löfung nicht eher Eryftallifirt als bis die Löfung durch eine 
Säure neutralifitt if. 

Mit verfhiedenen Salzen, fo namentlih mit Kochfalz (Chlornatrium), gebt 
der kryſtalliſirbare Zuder ebenfalls beftimmte Verbindungen ein. Die Löslich- 
feit, oder größere Löslichkeit mander Salze, in Zuderlöfungen, gegenüber ihrer 
Löslichkeit in Waffer, beruht wohl hierauf. So ift ſchwefelſaurer Kalk in 
Zuderlöfung reichlicher löslich als in Waſſer (fiehe auch unter: Salze der Rüs 
ben). In Zuderlöfungen vorhandene Salze verhindern, mehr oder weniger, 
das vollftändige Ausfryftallifiven des Zuders, wirken forupbildend. 


Meber die Salze des Rübenſafts braucht nicht viel gefagt zu werden. Die 
jenigen Salze des Safts, welche man aus Bafe und Säure beftehend ſich denken 
fann, enthalten meiftens ſolche Säuren, die mit Kalt unlösliche Salze oder 
doch wenig lösliche bilden, jo Phosphorfäure, Eitronenfäure, Dralfäure. Giebt 
man daher zu Rübenfaft Kalk (Kalkbrei) und erhigt man, fo fcheiden fih Kalk⸗ 
falze diefer Säuren aus, fo werden diefe Säuren alfo entfernt. Gleichzeitig 
werden von den dur den Kalk frei gemachten Bafen diejenigen, welche unlöslich 
in alkaliſchen Flüffigleiten find, abgefchieden, während die löslichen Bafen, die 
Alkalien und das Alkaloid, neben dem Ueberſchuſſe an Kalk in Löfung bleiben. 
Man beachte alfo, dag ein mit Kalkbrei erhigter Rübenfaft freie Alkalien enthält. 
Auf Ddiefem Umftande und auch auf dem Zucergehalte des Saftd beruht es, 
daß Eitronenfäure und Dralfäure nicht vollftändig durch den Kalt aus dem 
Safte abgeſchieden werden, fondern daß der Saft etwas von diefen Säuren zu— 
rückhält, ohngeachtet des Vorhandenſeins von Kalk !). Man kann alſo ſagen, ci⸗ 
tronſaurer Kalk, oralfaurer Kalk find in alkaliſcher Zuderlöfung mehr löslich als 
in Wafler. Sie müffen aud in neutralen oder ſchwach fauren Zuderlöfungen 
mebr löslich fein, fonft könnten fie nicht im Rübenfafte vorkommen, wenigſtens 
fönnte ſich nicht Oralfäure neben Kalk finden. Vom fchmwefelfauren Kalte 
wurde die größere Löslichkeit in Zucerlöfungen ſchon oben bemerkt, und vom 
phosphorfauren Kalte gilt dafjelbe. Wie Kalt, wirft auch Bleieffig (Röfung 
von bafifch effigfaurem Bleioryd) fallend auf die Säuren des Rübenfafts, was 
für die Unterfuhung der Säfte von Intereffe if. Zur Befeitigung der Haloid⸗ 
falze aus dem Rübenfafte, alſo des Chlornatriums oder Chlorfaliums, haben 
wir fein kräftig wirfendes Mittel; vom Chlorfalium wird etwas durch die 
Knochenkohle weggenommen. Diefe Salze bleiben alfo größtentheils im Safte, 
beeinträchtigen die Kryftallifation des Zuckers (fiehe oben). 


Don den Proteinftoffen, welde. der Rübenſaft enthält — nad 
Hochſtetter follen nicht weniger ale fünf verfchiedene vorkommen — ift 


1) Cunze, Beitfärift 1866. ©. 177; nad Scheibler ©. 515 und Softmann 
©. 517. 
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nur das Eiweiß mit Sicherheit erkannt. Es fheidet ſich aus feinen Lö⸗ 
fungen aus, wenn man fie erhißt; es wird unlöslih, gerinnt, wie man 
fagt. Auch ſtarke Säuren bringen es zum Gerinnen. Macht man die 
Löſung eined Broteinftoffs durch Alkalilauge altalifh, oder löft man unlös- 
liche Proteinftoffe in Alkalilauge — fie löſen fih alle, felbft das geron- 
nene Eiweiß — und kocht man die Löſung, fo findet Zerfeßung flatt, wie 
die Entwillung von Ammoniak erkennen läßt. Welche andere Zerſetzungs⸗ 
producte bei anhaltendem Kochen entftehen, wiffen wir nicht; wir wiflen aud 
niht, ob Kalk mit manden Proteinftoffen oder mit den Zerſetzungsproducten 
derfelben , welche bei der Einwirkung des Kalte, oder von Alkalien bei höherer 
Temperatur entſtehen, unlösliche Verbindungen eingeht, man vermuthet Dies 
indeß. Früher fchrieb man die reichlihe Entwidlung von Ammoniak beim Er- 
hiten des Rübenfafts mit Kalt und beim Kochen des alkaliſchen Safts, aus- 
(hlieplich auf Rechnung der Zerfebung der Proteinſtoffe, wir wiſſen jebt aber, 
daß fie zum Theil, vielleicht vorzugsweife, von der Zerſetzung ded Asparagind 
herrührt (fiehe dies). Fällt man aus mit Kalk erhittem Rübenfafte den Kalt 
duch Kohlenfäure, fo find, nah Michaelis, auch in diefem Niederfhlage Pro: 
teinftoffe vorhanden. Mit Serbeitoff bilden die Proteinftoffe unlösliche Ber- 
bindungen, darauf gründet Walkhoff ein Berfahren, die Menge defjelben im 
Rübenfafte zu beftimmen (Seite 145). Die Proteinfloffe find die Urfache, daß 
der Rübenfaft, wenn er aus den Zellen der Rübe heraus ift und mit der Luft 
in Berührung kommt, oft fehr bald eine Beränderung erleidet, nämlich fauer 
oder fchleimig wird. Sie ermöglidhen die Entwidlung der Organidmen, von 
denen diefe Veränderung, bei welcher der Eryflallifirbare Zucker zu Invertzuder 
wird, ausgeht. Man umfaßt bekanntlich derartige, durch Organismen bewirkte 
Ummwandlungsprocefie, mit dem Namen Gährungen (Alloholgährung, Schleims 
gährung, Effiggährung u- ſ. w.), nennt deshalb wohl die Proteinftoffe: Gäh—⸗ 
rungsftoffe, Fermente. 


Das Asparagin, welches im NRübenfafte vorfommt, hat die für die 
Zuderfabritation bemerfenswerthe Eigenfchaft, beim Kochen feiner Löfung mit 
alkaliſchen Bafen eine Säure zu liefern, natürlich an die Bafe gebunden, unter 
Entwidlung von Ammoniae Das Auftreten von Ammoniat, wenn alkalifcher 
Rübenfaft gekocht wird, rührt mit, vielleicht vorzugsweife, von diefer Zerſetzung 
des Asparagins her (fiehe oben). Die Säure, Asparaginfäure, ift, wie das 
Asparagin, fikftoffhaltig und die Salze derfelben gehen in die Melaffe ein, ge 
hören zu den fyrupbildenden Subftanzen. Scheibler!) wies zuerſt das Vor⸗ 
handenfein von Asparaginfäure » Salz in der Melaſſe nad, ſchied aus diefer die 
Säure ab und beftätigte dadurch das Borhandenfein von Asparagin in Rüben- 
fafte, über welches fhon früher Chemiker, aber ungenügend, berichtet hatten. 
Eine faure Löfung von Asparaginfäure dreht die Polarifationgebene rechts, 
was bei der Uinterfuhung der Zuderfäfte und Melaflen in Betracht kommt, 
weil man die dadurd veranlaßte Drehung für Zucker berechnet. 


1) Beitfehrift 1866. ©. 228. 
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Das Alkaloid des Zuderfafts it von Scheibler !) entdeckt worden, aber 
Ausführliches ift darüber noch nicht berichtet und Scheibler hat ihm noch 
keinen Ramen gegeben. Es gehört zu den wenigen in Wafler leicht löslichen 
Alkaloiden und Eroftallifirt aus der Alkohollöfung in großen fhönen Kryftallen. 
Wie alle Alkaloide enthält es Stidftoff; wird es, wie die meiften Alkaloide, 
dur Gerbeftofflöfung gefällt, fo kommt der Niederſchlag, welcher im Rübenfafte 
durch Gerbftofflöfung hervorgebracht wird, nicht ausfchließlih auf Rechnung 
von Proteinftoffen. 

Weil im Rübdenfafte neben Proteinftoffen noch zwei andere ftidftoff haltige 
Körper, das Asparagin und das Alfaloid vorkommen, fo läßt fih aus dem 
Stiftoffgehalte des Safts oder der Rüben felbft fein richtiger Schluß machen 
auf den Gehalt derfelben an Proteinftoffen (Seite 145). Asparagin und Al: 
faloid machen Beftandtheile des Gemiſches aus, welches man früher Eptractiv- 
ftoff nannte und auch jetzt wohl noch fo nennt. Auch die neuerlihfi von 
Bodenbender und Softmann ?) nachgewieſene Subftang, weldhe bei gleich⸗ 
zeitiger Einwirkung von Bafen und Luft, in einen braunen humusartigen Stoff 
umgewandelt wird und Urſache der Dunkelfärbung der mit Kalk erhikten Rü- 
benfäfte it, gehört zu den Beftandtheilen des fogenannten Ertractivftoffs; fie 
ſoll fikftoffhaltig fein. Bemerkenswerth ift, daß das braune humusartige Zers 
fegungsproduct mit Kalk eine unlösliche Verbindung eingeht, die aber aus Zu- 
derlöfungen fih nicht vollftändig abſcheidet. 


Bon den beiden Beftandiheilen des Marks der Rüben, dem Cellulos 
und Pectos, hat befonders das letztere für die Zuderfabrifation Bedeutung, 
indeß ift das, was wir von deflen Verhalten willen, nod recht unbeflimmt. 
Das Borhandenfein von Pectos im Marke, neben Cellulos, wird leicht an den 
Umwandlungeproducten erkannt, welche aus demfelben bei der Einwirkung von 
Alkalien entſtehen. Erhitzt man nämlich Rübenmark, das durch Auslaugen mit 
reinem Waſſer von allem Safte befreit ift, einige Zeit lang mit Wafler, dem 
man Natronlauge zugefegt bat, und colirt man dann die Flüffigkeit von -dem 
Ungelöften ab, fo entfieht auf Zufag von Säure (Salzfäure, Schwefelfäure) zu 
der Fluffigkeit, eine gelatinöfe Ausfcheidung. Da reines Cellulos bei der Behand: 
fung mit natronhaltigem Wafler keine Fluffigleit giebt, aus welcher Säuren 
eine Gallerte fällen, fo muß eben im Rübenfafte noch eine andere Subftanz 
vorhanden fein, und diefe Subftanz ifl von Fremy Pectos genannt worden. 
Bei der Einwirkung von Alkalien auf Pectos entftehen zunächft Salze von 
gallertartigen Säuren, die fogenannten Pectinfäuren (man redet von Pectos 
finfäure, Bectinfäure, Meberpectinfäure), und diefe Säuren werden eben durch 
ftärlere Säuren abgefchieden. Fortgeſetzte Einwirtung der Altalien veranlaft 
. dann die Entfiehung von Salzen anderer, nicht mehr gallertartiger Bectinfäuren 
(Barapectinfäure, Metapectinfaure). Wenn daber Rübenfaft, welcher nicht voll⸗ 


1) Zeitſchrift 1866. ©. 229. 
2) Zeitſchrift 1866, ©. 159; 1867, ©. 56. 
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fommen Mar ift, fondern Markfafern enthält, mit Kalt behandelt wird, wie 
es bei der Operation der Scheidung gefchieht, fo ift die Möglichkeit zur Ent⸗ 
ſtehung von Salzen der Pectinfäure vorhanden. Zwar geben die Säuren mit 
Kalt unlösliche Salze, aber aus alkaliſchen Zuderlöfungen werden fie fi nicht 
vollftändig abfcheiden. 

Bei der Einwirkung von, felbft fehr ſchwachen und verdünnten Säuren auf 
das Rübenmark, befonders in höherer Temperatur, verwandelt fi das Pectos 
in einen löslichen Stoff, der den Namen Bectin erhalten hat, und der durch 
Bermittlung eines ſtickſtoff haltigen Stoffe der Rüben (Pectad) in gallertartige 
Säuren übergehen fol. Digeflion von Rübenbrei oder Rübenfchnitten mit 
warmem Wafler (warme Maceration) wird alfo die Bildung von Bectin und 
Betinfauren aus dem Pectos veranlaffen können; audy ift es wahrfcheinlich, daB 
beim Keimen und Faulen der Rüben aus dem Pectos Pectin und Bectinfäure 
entieben. Wie ſchon gefagt, es herrſcht hier noch viel Dunkel. 
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Die Praris der Nübenzuderfabrikation. 
(Die Darftellung des Zuders aud den Rüben.) 


Hat der Zuderfabrifant die höchſt wichtige Aufgabe erfüllt, die Fabrik mit 
Rüben von möglihft guter Befchaffenheit, namentlih von möglihft großem Zu- 
dergehalte und möglichft kleinem Gehalte an Nichtzucker zu verfeben, fo ift von 
ihm nun die zweite, nicht minder wichtige Aufgabe zu löfen, aus den Rüben 
möglichſt viel Zuder möglift billig abzufcheiden. 

Waltete über den, zur Erreihung diefes Zieles einzufßplagenden Weg kein 
Zweifel ob, hätte nie ein Zweifel darüber obgewaltet, und wäre diefer Weg 
unter allen Berbältnifien gleich gut zu betreten, fo würde in allen Rübenzuder- 
fabrifen ein und daſſelbe Verfahren zur Darftellung des Zuderd aus den Rü« 
ben in Anwendung fein. Dem ift aber nicht fo; die Anfichten in Betreff des 
Weges, welcher am ficherften zum Ziele führt, find immer getheilt gewefen und 
noch jetzt getheilt, und örtliche Verhältniſſe fprechen bei der Wahl des Weges 
mit. Es giebt deshalb verfchiedene Fabrikations⸗Methoden, über deren größere 
oder geringere Zweckmäßigkeit, unter den betreffenden Berhältniffen, erft noch 
die Erfahrung zu entfcheiden hat. 

Jedes Verfahren zur Gewinnung ded Zuderd aus den Rüben umfaßt eine 
Reihe von mechanifchen, phufikalifchen und chemifchen Operationen, welche fidh 
auf den anatomifchen Bau und chemifhen Beftand der Rüben gründen. Im 
Allgemeinen muß ftetd der Saft der Rüben von dem Marke getrennt und bie 
. zur Kryſtalliſation des Zuckers eingedampft werden, nachdem man ihn, durch 
hemifche Agentien, möglihft von den Stoffen befreit hat, welche die Kryftalli- 
fation hindern. Es leuchtet nun ein, daß dieſe mechaniſchen, phyſikaliſchen und 
demifchen Operationen im Laufe der Zeit veroolllommnet und verbefiert wor, 
den find, in dem Maaße, ale die Mechanik Fortſchritte machte, man phyſikall⸗ 
ſche Grundſaͤtze zweckmäßiger in der Praxis anwenden lernte und richtigere 
Einfiht in den chemiſchen Beſtand der Rüben bekam, aber eine völlige Ueber⸗ 
einftimmung der Fabrikanten über das, was dad Volllommnere und Befte ift, 
findet auch hier nicht ftatt. Dadurch werden wieder Verfchiedenheiten in der 
Anlage und dem Betriebe der Fabriken veranlaßt. Auch ift ed älteren Fabriken 
nicht zu verargen, wenn fie ältere Einrichtungen erſt audnußen, im alle der 
Bortheil einer Abänderung ein noch precärer ift oder die Koften der Abänderung 
nicht aufzuwiegen vermag. Man kann wahrlih den Zuckerfabrikanten nicht 
den Vorwurf machen, daß fie Abneigung hätten mit der Zeit fortzufchreiten; 
man muß ihnen, im Gegentheil, nahrühmen, daß fie der Einführung von Ber 
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beſſerungen und namentlich auch von verbeſſerten Apparaten gern und willig 
große Opfer gebracht haben und noch bringen. Welche weſentlicheren Verſchie⸗ 
denheiten bei der Berarbeitung der Rüben flattfinden, wird fih aus dem Fol⸗ 
genden ergeben. 

Dei weitem am häufigften verarbeitet man die Rüben im frifhen Zu- 
ande; das Trodnen der Rüben und Verarbeiten im trocknen Zuftande gefchiebt 
nur in einigen wenigen Fällen. 

Werden die Rüben frifch verarbeitet, fo ift die zunächſt auszuführende 
Operation das Reinigen derfelben durch Waſchen und Putzen. 

Für die Gewinnung des Saftes werden die Rüben dann, in der Regel, 
dur die Reibemafchine von Thierry zerrieben und dadurd im einen zarten 
Drei verwandelt. Aus diefem wird der Saft entweder mittelft bydraulifcher 

Preſſen ausgepreßt (Preßverfahren), oder mittelft Gentrifugen (Schleudern) ausge⸗ 
ſchleudert (GentrifugensBerfahren), oder durch Waſſer ausgelaugt (kalte Maceras 
tion, Schützen bach's MacerationgsBerfahren). In einem, jebt noch feltene 
rem alle, laugt man den Saft aus den nur in Stüden zerfhnittenen Rüben 
duch Waſſer aus (MacerationdsBerfahren; Diffufions-Berfahren). 

Der auf die eine oder andere Weife erhaltene Saft wird nun erhikt und 
mit einer gewiflen Menge zu Brei gelöfchtem Kalk verjegt (Scheidung, Läute⸗ 
zung des Saftes). Der Kalk befreit den Saft von verfchiedenen, den Zuder 
begleitenden Stoffen, indem er damit unlösliche Verbindungen eingeht oder fie 
zerfegt. In dem gefchiedenen Safte findet fih der Zuder wenigftens theils 
weis an Kalk gebunden (Zuderfalt); der Kalt muß entfernt werden, wad am 
häufigften durch Kohlenſäure gefchieht. 

Eindampfen, nad Filtration durch körnige Knochenkohle, welche weitere 
Reinigung des Saftes bewirkt, und Verkochen des durch Eindampfen entite- 
henden Dickſaftes (Klärfels), nach abermaliger Filtration durch Kohle, bejeitigen 
nach und nad das Wafler fo weit, daß der Saft nah dem Erkalten zu einer 
kryſtalliniſchen Zudermafle, der Füllmaffe, erftarrt, einem Gemenge von kryſtalli⸗ 
firtem Zuder und dieflüffiger Zuderflüffigteit (Syrup, Melaſſe), welche letztere, 
neben Zucder, den Antheil des Nichtzuckers enthält, der durch die Scheidung 
und die Knochenkohle nit fortgeſchafft werden konnte. 

Je nachdem man in den Fabriken aufRohzuder oder auf Hutzuder (Brod» 
zucker) arbeitet, ift das fpecielle Berfahren beim Berkochen des Dickſaftes und 
die weitere Behandlung der Füllmafje verfehieden. Für die Erzielung von 
Rohzucker kommt der, wie ed dazu erforderlich, eingekochte Zuderfaft zur Krys 
ſtalliſation gewöhnlich in eilerne Käften, wo er beim Grfalten eine Füllmaſſe 
giebt, in welcher ſich der Zucker in Beinen lofen Kryftallen befindet. Nach dem 
Auskryftallifiren des Zuckers läßt man den unkryſtalliſirten, füffigen Antheil 
(grünen Eyrup) abfliegen, der zurücbleibende Rohzucker ift das fogenannte 
erite Product, refp. Kryſtallzucker. Der abgeflofiene grüne Syrup, wiederum 
verkocht, liefert nochmals Rohzucker, aber von geringerer Reinheit, das zweite 
Product; aus der davon ablaufenden Zlüffigkeit kann ein drittes und in gleicher 
Weiſe aus der von dem dritten Producte refultirenden Melaſſe endlich noch ein 
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viertes Product erhalten werden. Sehr gewöhnlich gefhicht die Trennung 
des flüffigen Antheild der Füllmaſſe von den Zuckerkryſtallen, namentlid bei 
dem zweiten, dritten und vierten Producte (den Nachproducten) durch Centri⸗ 
fugen, und e& läßt ſich auch eine Reinigung der Rachproducte von der anhän⸗ 
genden Melafje durch Abſpühlen, Abwafchen, durd die Operation ded Deckens 
bewerfftelligen. Die vom lebten Producte abfließende Melaffe ift, obngeachtet 
fie noch viel Zuder enthält, ald Verfüßungdmittel kaum brauchbar, weil fi in 
ihr die Gefammtmenge der Salze und andere durch Scheidung und Filtration 
nicht abſcheidbare Beftandtheile des Nichtzuckers angehäuft finden. 

Wo man aufYutzuder arbeitet, fommt der, wie es hierzu erforderlich, ein- 
gekochte Dickſaft in die befannten Zuderformen, worin er zu einer Füllmaſſe 
erftarrt, welche den Zuder nicht in ifolirten Kryſtallen, fondern in durchein⸗ 
ander und aneinander gewachlenen Kruftallen enthält. Läßt man den Syrup 
abfließen, fo bleibt der Zucker als eine poröfe fefte Zuckermaſſe zurücd, welche 
dadurd, daß man wiederholt immer reinere, concentrirte Zuderlöfung (Dedfaft) 
durch dieſelbe ſickern läßt (dur das Deden), von dem anhängenden dunkelen 
Syrupe befreit werden kann, fo daß endlich ein völlig weißes Zuderbrod zurück⸗ 
bleibt. Der ablaufende Syrup wird wieder verfocht und es reſultiren fo Nach⸗ 
producte, die man, fo wie die dunkelen Nachproduete von der Gewinnung dee 
Rohzuckers, am beften auf die Weife verwerthet, dag man fie dem eingedampf- 
ten, zu filtrirenden und verkochenden Rübenfafte zufeßt und dadurch ein günfi« 
geres Verhältniß zwifhen Zuder und Nichtzuder in dem Safte herbeiführt. 
Der aus dem Rübenfafte unmittelbar dargeftellte Hutzuder geht unter dem 
Ramen Saftmelis. 

Die Umwandlung des Rohzuders in Hutzuder geſchieht biöweilen eben» 
falls in den Rübenzuderfabrifen, häufiger aber in befonderen Fabriken, den 
Zuderraffinerien. Der ausgezeichnetfte Hutzuder wird Raffinade genannt. Auch 
Kandis wird jegt in nicht unbedeutender Menge aus dem Nübenzuder darge 
ftelt, indem man in einer binreihend concentrirten Löſung deſſelben große 
Zuckerkryſtalle durch fehr langſame Kryftallifation entftehen läßt. 


Nach dem Borftehenden umfaßt die Rübenzuderfabrilation, je nach den 
verfchiedenen Methoden der Verarbeitung der Rüben im frifhen Zuftande und 
den verfchiedenen weſentlichen Modificationen diefer Methoden, die folgenden 
Arbeiten und Operationen: 

1. Das Waſchen und Putzen der Rüben. 
2. Das Zerreiben der Rüben zu Brei (das Reibeverfahren) oder das 
Berfchneiden in Schnitte, Schnikel. 
3. Die Gewinnung des Rübenfaftes 
a. durch Ausprefien des Breies (dad Preßverfahren), 
b. durd Ausſchleudern aus dem Breie (das Centrifugenverfahren), 
c. durch Auslaugen (Maceration, Diffufion) 
aa. des Breies (Schützen bach's Macerationsverfahren), 
bb. der Schnitte (Robert's Diffufioneverfahren). 
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4. Die Behandlung des Safted mit Kalt (die Scheidung, Läuterung) 
und das Entkalken des gefhiedenen Saftes durch Kohlenfäure 
(die Saturation, die Carbonatation). 
5. Die Filtration des Saftes durch Knochenkohle, das Verdampfen des 
Saftes und abermalige Filtration durch Kohle. 
6. Das Einkochen (Verkochen) des verdampften und filtrirten Saftes 
zur Fryftallifation. 
7. Die Arbeit auf Rohzuder oder Brodzuder: 
a. auf Rohzuder (die Rohzuckerarbeit), 
b. auf Brodzuder (die Melisarbeit). 

Bei der fpeciellen Betrachtung diefer Operationen und Arbeiten wird ſich 
zeigen, wie verjhieden manche derfelben in den verfchiedenen Fabriken ausge⸗ 
führt werden, und es wird an den geeigneten Orten angegeben werden, welche 
anderen chemifchen Agentien neben Kalt und Kohle als Reinigungsmittel des 
Rübenfaftes in Vorſchlag gebracht find, auch daß man verfucht hat, die Kohlen- 
faure durch andere entkalkende Mittel zu erfeßen. Alles ohne befriedigenden Erfolg. 

Vo die Rüben im getrodneten Zuftande verarbeitet werden, was, wie 
oben gejagt, nur ganz ausnahmaweife der Fall ift, ſchließt fih an die Opera, 
tion des Zerfchneidens der Rüben, die Operation des Trodnend der Schnitte 
an. Das Saftgewinnungsverfahren aus den Schnitten ift dann ein Auslauge- 
verfahren, Macerationdverfahren. | 

Zu den aufgeführten Operationen und Arbeiten fommen nun nod in den 
Rübenzuderfabriten: die Darftellung der Kohlenjäure, jest vielfach mit der Ge 
winnung des Kalks für die Fabrik (dem Kalkbrennen) verbunden; ferner die 
Behandlung der gebrauchten, unwirffam gewordenen Knochenkohle, um fie wie- 
der in brauchbaren, wirkfamen Zuftand zu verfegen (die Wiederbelebung der 
Kohle), endlich auch wohl die Herftellung der Knochenkohle (das Knochenbrennen). 

Die Berarbeitung der Rüben im frifchen Zuftande kann fidy. begreiflich 
nur auf die Herbfimonate und Wintermonate erftreden, meil die Rüben im 
Frühjahre jedenfalls auswachfen, keimen, und dann ungeeignet find zur Zuder- 
fabrikation. Giebt ed nun auch in den Nübenzuderfabriten, nad beendeter 
Berarbeitung der Rüben, nad beendeter Campagne, noch mancherlei aufzuar⸗ 
beiten und ift gründliche Reinigung der Apparate und UÜtenfilien erforderlich, 
immerhin bleibt das Anlagecapital der Fabrik einen guten Theil des Jahres 
ungenugt. Mehr und mehr verwenden deshalb die Rübenzuderfabriten die 
freie Zeit zur Kabrilation von Brodzucker aus Robzuder, au wohl von Kan⸗ 
dis, verbinden fie alfo mit dem Geſchäfte der Zuderfabrifation das Geſchäft 
des Raffinirens (fiche oben). 


1. Das Waſchen uud Putzen der Rüben, 


Die der Fabrik zugeführten Rüben find immer durch anhängende Erde 
verunteinigt, mehr oder weniger, je nach der Befchaffenheit des Bodens, in 
welchen fie wuchſen, der Witterung beim Einernten, der Art der Aufbewahrung 
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und je nachdem fie veräjtelt und mit Faſern befegt find. Sie kommen unges 
köpft in die Fabrik und gewöhnlich zeigen ſich an ihnen, namentlih nah läns 
gerer Aufbewahrung. Stellen, wo das Fleiſch in Folge von Berlegungen oder 
durd Stoden verändert ift. Sie müſſen deshalb gereinigt, geföpft, eventuell 
ausgef&hnitten werden; weshalb, ift leicht einzufehen. Dur die anhängende 
Erde wird das Gewicht der Rüben vermehrt, oft recht bedeutend, was bei unferer 
Art und Weife der Verfteuerung (nad dem Gewichte) in Betracht fommt; bei 
der Verarbeitung fandiger Rüben nach dem Reibeverfahren leiten die Zähne 
der Reibemafchine fehr und außerdem erhält man natürlih unreine Rückſtände 
bei der Saftgewinnung aus unreinen Rüben. Der Kopf der Rüben, der obere 
Theil, fo weit er grünlih, ift hinſichtlich der Beſchaffenheit des Safts fehr 
verſchieden von den übrigen Theilen der Rüben; fein Saft ift ärmer an Zuder, 
reicher an Nichtzucker; der Kopf muß alfo entfernt werden, wo die Rübe ſelbſt, 
das zudergebende Material, verfteuert wird. Dafjelbe gilt von angefaulten, ges 
Roten, mißfarbigen Stellen der Rüben; der Zucker ift in diefen zum größeren 
oder Meineren Theile zerfeßt. Ueberdies kommen durch die entſtehenden Zer⸗ 
feßungsproducte Subftanzen in den Saft, welde bei der Fabrikation, bei der 
Abfheidung des Zuders, fehr flören. 


Die Reinigung der Rüben geſchieht am beften durch Waſſer, durch Waſchen. 
Die anhängente Erde wird dadurch am vollftändigften entfernt und die fehlers 
haften Stellen fommen am deutlichen zum Vorſchein. Die Gewichtsvermeh ⸗ 
tung durh anhängendes Waſſer fommt nicht in Betracht, fie wird ſchon durch 
den vollftändigeren Erfolg der naflen Reinigung aufgemogen. Außerdem ift 
diefe billiger ald das Abpugen im trockenen Zuftande, und abgewelkte Rüben 
werden beim Waſchen durh Aufnahme von Wafler wieder fo fpröde, wie es 
bei dem Reibeverfahren zur Erzielung eines feinen Breied notwendig ift. 

Allgemein benugt man zum Waſchen der Rüben die Wafhmafhine von 
Champonnois (Fig. 16), welde, etwas verfleinert, jetzt eben fo allgemein in 
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den Kartoffelfpiritusbrennereien zum Wafchen der Kartoffeln Anwendung er 
leidet (Bd. I, S. 357). 

Sie befteht aus einer, jet meift ganz eifernen, Lattentrommel, welche dreh⸗ 
bar in einem langen, vierfeitigen, Waſſer enthaltenden Kaften liegt. Die Rüben 
gelangen von der fchiefen Ebene a, die aus einem Lattenrofte beftehen kann und 
dann ſchon Sand und Erde durchfallen läßt, in die Trommel, werden durch 
den geringen Fall der Trommel nach dem anderen Ende geführt und hier durch 
Fangvorrichtungen, nämlih Schraubenwindungen aus durchlöchertem Blech (1) 
oder aus Stäben, herausgeworfen. Die Bewegung erhält die Trommel entweder 
durch eine Niemenfcheibe, die auf der verlängerten Achfe fit, wie in der Abbil⸗ 
dung (f), oder dadurch, DaB auf die Trommel ein großes Stirnrad aufgezogen 
if, in welches die Zähne eines kleinen Stirnrades eingreifen (a. a. O.). 

Anftatt der Lattentrommel hat man eine Tronmel aus durdlochtem Blech 
als halibarer empfohlen 1), auch hat man mit der Trommel den Bd. I, ©. 358 

beſchtiebenen und abgebildeten Steinfänger in Berbindung gebracht, um etwa 
vorhandene Steine zu beſeitigen 2). 

Die Waſchtrommel erfüllt ihren Zweck vollftändig, reinigt die Rüben voll. 
fändig, wenn fie eine hinreichende Ränge, bei genügender Weite befikt, wenn 
fie fi nicht zu ſchnell dreht, wenn fie nicht zu tief im Wafler liegt und wenn 
man nicht zu viel Rüben in diefelbe bringt. Die Länge beträgt meiftens 10 
bie 12 Fuß, die Weite 3 bis 31/, Fuß, die Umdrehungsgefchwindigkeit bis 20 
Mal in der Minute. Steht das Waffer zu hoch im Kaften, taucht alfo die 
Zrommel zu tief ing Wafler ein, fo ſchwimmen die Rüben zu fehr in der Trom⸗ 
mel, jo rollen fie nicht über einander, fo reiben fie nicht aneinander und an 
den Latten die Erde ab. ‘ Dadurch, daß man in der Trommel einige, nit zu 
hohe, Stege oder Latten anbringt, welde die Rüben bei der Drehung der Trom⸗ 
mel etwas in die Höhe heben, läßt fi) die Wirkfamkeit fleigern (Rnauer). 
Erwärmen des Waſſers fördert ebenfalls den Reinigungsproceß und muß bei 
der Verarbeitung von gefrorenen Rüben ftattfinden. Es ift dazu ein Dampf 
rohr vorhanden. 

Sobald es erforderlich, werden in den Feierftunden der Fabrik, der Schlamm, 
weicher fich in dem Waſſerkaſten anfammelt, und das fchlammige Wafjer, dur 
eine hinreichend weite Deffnung im Boden entfernt, und wird dann der Kajten 
wieder mit reinem Waffer, durch ein Zuflußtohr, gefpeift. In dem Schlamme 
finden fih Wurzelfafern und Schwänze der Rüben, man läßt ihn deshalb in 
eine Grube fließen und verwendet die Ablagerung zu Compoft. 


Der Stand der Rübenwäſche ift in den verfchiedenen Fabriken verſchieden. 
Steht die Wafhmafchine in dem Locale, welches zur Aufbewahrung der für die 
Derarbeitung angefahrenen Rüben dient, oder läßt ſich doch von diefem Locale 
ab das Einwerfen der Rüben in die Trommel beforgen, fo werden die Rüben 





1) Zeitfegrift 1565. S. 181. 
?) Zeitihrift 1865. ©. 48. 
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in Kiepen (Tragkörben) nah der Trommel getragen. Zur Erleihterung Des 
Einfhüttens -ift dann eine Meine Treppe vorhanden. Steht die Waſchtrommel 
höher, fo führt man ihr die Rüben durch einen Elevator, ein Paternofterwert 
oder Hubrad zu. 


Die Rüben fallen aus der Trommel auf einen geneigten Lattenroft und 
gelangen von diefem auf einen Tiſch oder eine Fläche, um welde die weiblichen 
Arbeiter ſtehen, die mit ftarfen und fcharfen Meflern das Köpfen und Auspugen 
der Rüben bewerkftelligen.. Der Zifh oder die Fläche find durchlöchert oder 
roftförmig, damit das Waſſer abfließen kann. Auf gehörige Entfernung des 
grünen und abgetrodneten oberen Theild der Rüben und Ausfchneiden aller 
mißfarbigen Stellen ift fireng zu halten, aber man forge auch dafür, daß die 
Dperation von den Arbeiterinnen möglichſt ohne Gefahr, fi zu verlegen, aus⸗ 
geführt werden könne. | 

In größeren Fabriken, wo das Putzen der gewafchenen Rüben viel Hände 
in Unfpruch nimmt, läßt man die gewafchenen Rüben von dem Lattenrofte auf 
eine große horizontale, an einer verticalen Achfe befeftigten Scheibe fallen, welche 
fi) langfam dreht, und um welde die Arbeiterinnen fien. Man nennt die 
Vorrichtung das Rüben⸗Carouſſel, und fie verdient wirklich diefen Namen. Die 
Scheibe erhöht fi ziemlich fteil nach der Mitte, alfo nach der Achſe zu, und iR 
mit einem Rande verfehen; die auffallenden Rüben werden fo dem Umkreiſe zu⸗ 
geführt, können aber nicht von der Scheibe fallen, fondern bilden einen Kranz. 
Wenigſtens der Theil der Scheibe, auf welchen die Rüben zu liegen kommen 
(oft it er etwas bauchig vertieft), beſteht aus Eifenblech, und es find Definungen 
vorhanden zum Abfließen des Waſſers. Steht die Waſchmaſchine niedriger als 
das Sarouffel oder der Pubtifch, fo werden die abgewafchenen Rüben auf diefe 
durch einen Elevator gehoben. 

Die gepubten Rüben werden in Käften aus Eiſenblech geworfen, welche 
mit Rädern verfehen find und deren Gewicht man fennt. In diefen fährt man 
fie auf die Steuerwage oder zu dieſer ?). 

In manden Fabriken begnügt man fich nicht mit der Wäfche der Rüben 
in der Wafchtrommel, fondern laßt man die aus der Wafchtrommel kommenden 
Rüben in das eine Ende eines langen Trogs fallen, in welchem fie, durch eine 
Arhimedifche Schraube (Schnede), fliegendem Waſſer entgegengeführt werden. 
Erft dann werden fie verpußt. Ueber die Zweckmäßigkeit einer foldyen zwei- 
maligen Wäfche ift viel geftritten worden. Das Nichtige ift offenbar, daß fie 
nöthig wird, wenn die Wafchtrommel eine befriedigende Reinigung nicht bes 
wirkt. Bei welken Rüben ift die längere Berührung mit dem Wafler von Nutzen. 
Es fol Fabriken geben, in denen man die Wafchtrommel ganz befeitigt bat, 
die Schneden-Wafchmafchine allein anwendet; ich kenne feine folde Fabrik. 


1) Recht verbreitet find die von Trinks erfundenen, außerordentlich ſinnreich 
eonfteuirten, felbft regiftrirenden Wangen, welche ungenaues Wägen nicht zulaffen, und 
gleichgut die Steuerbehörbe wie die Fabrifanten fichern. 
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Den Rübenlieferanten werden von der Fabrik die Rüben ungelöpft bes 
zahlt, aber nicht ungereinigt. in geübtes Auge vermag fehr annähernd den 
Betrag des Abgangs durchs Reinigen zu beftimmen, indeß pflegt man denfelben 
meist für jede Wagenladung dur cin Probepupen zu ermitteln. Man wägt 
ein Quantum der Rüben ab, läßt dies trocken forgfältig reinigen und putzen 
und wägt wieder. Der Abgang wird felten unter 10 Procent betragen, fleigt 
aber bis 20 Procent, ja darüber. 


2. Das Zerreiben der Rüben )), 


Die kräftigfte Preſſe ift nicht im Stande aus den Rüben den Saft zu 
yrefien, die kräftigfte Centrifuge vermag nicht den Saft herauszufchleudern, fo 
lange der anatomifche Bau der Rüben beftcht, To lange dic Zellen, welche den 
Saft einfließen, unverlegt, ungeöffnet find; denn durch die Zellenwände hin- 
durch laßt fi der Saft weder prefien noch ſchleudern. Zunächſt alfo für die 
Gewinnung des Saftes mittelft Prefien und Centrifugen ift möglihft vollftän- 
dige Zerfiörung der Zellen unerläßlih, und diefe wird dadurd erreicht, daß 
man die Rüben zu einem fehr zarten Breie zerreibt. In diefem befindet fih dann 
der Saft mit dem Marke der Rüben gemengt, und kann von diefem durch Preſſen 
und Schleudern getrennt werden. Begreiflich ift aus Rübenbrei der Saft auch 
duch Auslaugen, durch Maceration, leichter zu erhalten, als aus Rüben» 
ſchnitten. 

Allgemein dient in den Rübenzuckerfabriken zum Zerreiben der Rüben die 
Reibemaſchine (Reibe) von Thierry. Es iſt nicht zuviel geſagt, wenn man 
behauptet, daß erſt ſeit der Erfindung dieſer Maſchine, die großartige, fabrik⸗ 
mäßige Rübenzuckergewinnung möglich geworden iſt, denn die früher zum Ber 
reiben dienenden Vorrichtungen waren in Bezug auf Beſchaffenheit und Menge 
des Breies, den fie lieferten, höchſt unvolllommen. 

Die Reibe von Thierry ift im Weſentlichen ein mehr dider als breiter 
Eylinder (Trommel), aus defien Oberfläche die Zähne von Sägeblättern her 
vorragen. Der Eylinder, auf einer Achſe befeftigt, dreht fih mit fehr bedeu- 
tender Geſchwindigkeit und die, in einem feitlichen, kaftenförmigen Rumpfe an 
ihn gedrüdten Rüben werden dur die Sägezähne mit großer Schnelligkeit in 
einen zarten Drei verwandelt. 

- Fig. 17 (a. f. ©.) zeigt den Durchſchnitt einer Reibe älteſter Conftruc- 
tion, wie fie jeßt nicht mehr vorfommt. . Die Abbildung veranfhaulicht indeß 
das Allgemeine der Einrihtung der Reiben und befähigt zum Berftchen der unten 
folgenden Abbildungen neuerer Conftructionen; deshalb ift fie aufgenommen. 


1) Die Ueberſchrift diefes Kapitels entfpricht nicht genau der oben Seite 162 ges 
machten Gruppirung der Arbeiten und Operationen. Ich halte es aber für zweckmaͤßi⸗ 
ger, von dem Zerfhneiden der Rüben erft unmittelbar vor derjenigen Methode der 
Saftgewinnung zu reden, für weldhe Rübenfchnitte zur Verwendung fommen. 
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Auf dem gußeifernen Geftelle A ruht in Achfenlagern die Achſe a der Rei« 





beteommel B, welder die 


Big. 17. Rüben in dem Rumpfe C 


zugeſchoben werden. Diefer 
Rumpf, mit dem Geftelle 
dur Berfhraubung dere 
bunden, ift durch eine eins 
gegoffene Scheidewand in 
zwei Hälften getheilt, wie 
es die Anfiht von oben, 
Fig. 18 a zeigt. 

Das Vorſchieben der 
Rüben geſchah mittelft Höls 
zerner Klöke (Pouffoirs), 
deren Beftalt die punktir⸗ 
ten Linien in Fig. 18 b 
erfennen laffen. Der hin⸗ 
tere Ausſchnitt diente als 
Handgriff, während die 
Naſe 2 das Vorſchieben 
begrängte, verhinderte, daß 
die Pouſſoirs gegen die 

Zähne der Reibetrommel gedrüct werden konnten. 

Der vor dem Rumpfe ſtehende Arbeiter hatte den 
einen Pouſſoir mit der rechten, den anderen mit der 
linten Hand gefaßt und ſchob den einen vor, wenn 
er den andern zurückzog. Wie fi von felbft vers 
ſteht, wurden nun die beiden Abtheilungen des Rumpfs 
abwechfelnd durd Arbeiter mit Rüben verfehen und 
die Arbeiter hatten möglichft dafür zu forgen, daß 
die Rüben der Ränge nach in den Rumpf kamen. 

D (8ig. 17) ift eine Kappe von Eiſenblech, welche 
die ganze Trommel oberhalb des Geſtells bededt, um 
das Verfprigen des Breies zu verhüten; Zift ein 
mit Kupferblech ausgeſchlagener Kaften zur Aufe 
nahme des Breied, 


Die Bewegung wurde der Reibetrommel durch einen Treibriemen mitger 
theilt; auf der, an der einen Seite verlängerten Achſe befand ſich deshalb eine 
NRiemenfcheibe. Hatten fi, nachdem die Reibe einige Zeit gearbeitet, die Zähne 
der Shgeblätter zurüdgebogen und hatte fih an demfelben ein Grath gebildet, 
fo löfte man die Keile, mittelft welchen die Trommel auf der Achſe befeftigt 
war (dazu diente die Deffnung db), nahm die Trommel ab und befeftigte fie in 
entgegengefeßter Richtung auf der Achſe. 

Die Neibetrommel wurde auf folgende Weife gebildet. Zwei gußeiferne, 
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durch Rippen verflärkte Scheiben B wurden auf der Achſe a befeftigt und vor 
läufig durch ſechs Schraubenbolzen mit einander verbunden. Zwiſchen die 
Scheiben wurden ſtarke hölzerne Dauben 99 eingelegt und durch Anziehen der 
ſechs Bolzen feſtgeklemmt. Um die fo gebildete, auf der Drehbank genau ab» 
gedrehte Trommel mit den Sägeblättern zu befeßen (zu armiren), nagelte man 
zudörderft eine zwei bis drei Linien dicke, etwa zollhohe Holzleifte, von der Ges 
Kalt wie fie Fig. 19 zeigt, mittelft dreier Drahtftifte hochkant auf die Trommel, 
fellte ein Sägeblatt, wie es Fig. 20 zeigt, neben diefelbe, Tieß wieder eine 


ı 
Sig. 19. , Big. 20. 


Leiſte folgen, fo daß das Sägeblatt eingeflemmt wurde, und umgab fo die ganze 
Ztommel mit Leiften und Sägeblättern. Die Höhe der Keiften muß, felbftver- 
ſtaͤndlich, eine foldhe fein, daß die Zähne der Sägeblätter hervorragen, und es 
leuchtet ein, daß die Entfernung der Sägeblätter von einander durch die Dicke 
der kleinen Keiften bedingt wird. Waren fämmilihe Sägeblätter auf diefe 
Beife auf die Trommel gebracht, fo wurden zwei abgedrehte, fchmiedeeiferne 
Ringe, welche am oberen Rande einen halben Zoll breit, rechtwinklig, nach eins 
wärts umgebogen waren und dadurch die Ausschnitte (Angeln) der Sägeblätter 
und Holzleiften übergreifen fonnten, mittelft ſechs Schrauben an den qußeifer- 
nen Scheiben der Trommel befeftigt. Dur Uebergießen der Trommel mit 
warmem Wafler, was das Holzwerk anquellen machte, wurde die Feſtigkeit des 
Banzen erhöht. Mußten die Sägeblätter gerichtet, gefchärft oder erneuert 
werden, fo trodinete man die Trommel auf dem Dampfleflel, fchraubte die, die 
Angeln der Blätter und Leiften übergreifenden Ringe ab, hob die Blätter mit 
einer Drabtzange aus, ſetzte neue Blätter ein, fchraubte die Ringe wieder über 
und begoß die Trommel mit Wafler, um die Leiften zum Anquellen zu bringen 
und fo die Blätter feftzuffemmen. 





Man erkannte nun fehr bald, daß fih das Läftige Aufnageln der Holz. 
feiften umgehen laſſe. Schraubte man namlich die überfafienden Ringe vor 
dem Auflegen der Leiften und Sägeblätter auf, fo konnte man Leiften und 
Blaͤtter dadurch auf die Trommel bringen, daß man diefelben mit ihren Angeln 
in den von den Scheiben und Ringen gebildeten Falz fhob, was fehr wohl 
anging, da man fie beliebig ſchräg einfdhieben konnte. Eine ſchräge Stellung 
ift aber vortheilhaft, weil die Widerftandsfähigkeit der Sägezähne dadurd er⸗ 
höht wird. Um der zuerft aufgebrachten Latte einen Halt zu geben und die 
nachfolgenden Leiſten und Sägeblätter dagegen drüden zu fönnen, war nur 
nöthig, ein Baar Stifte hinter die erfte Xeifte zu ſchlagen, oder diefe Leiſte fo 
lang zu nehmen, daß fie fich ſelbſt feſt klemmte. Hatte man fi, fo mit dem 
Eintegen der Blätter und Xeiften fortfchreitend, den zuerft eingelegten Blättern 
und Leiften genähert, fo fam allerdings dann der Punkt, wo es nicht mehr 
möglich war, die Blätter und Leiften in diefer Weife einzulegen, weil nicht 
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Raum genug vorhanden war, diefelben hinreichend ſchräg einzuſchieben. Man 
löfte dann an den Ringen die drei oberen Schrauben, loderte alfo die Ringe 
an der fraglichen Stelle und erreichte dadurch, daß fi die noch übrigen Leiften 
und Sägeblätter unter den Rand der Ringe bringen ließen. Dann z0g man 
die Schrauben wieder an, begoß die Trommel mit Wafler u. ſ. w. Im gleicher 
Beife, nämlich ohne die Ringe abzufhrauben, wurde auch die Erneuerung der 
Sägeblätter bewerkftelligt. 

Da ſich aus der eben befprodyenen Art und Weife der Befekung der 
Trommel mit den Sägeblättern und Leiſten herausftellte, daß die Dauben ent- 
behrlich feien, weil man die Leiſten nicht mehr aufzunageln brauchte, und da 
einleuchtete, daß die Scheiben feſt auf der Achſe figen konnten, wenn man die 
Achſe an beiden Enden mit einer Riemenſcheibe verfähe, um die Trommel mit 
der Achſe ummwenden zu können, fo ließ man das Gerippe der Trommel aus 
einem einzigen Gußftüde beftehen und befeftigte dies ein» für allemal auf der 
Achſe. Auch fand man bald Mittel und Wege, das Einbringen der lehzten Säger 
blätter und Leiſten in den Falz, auf andere als die angegebene Weife zu erreir 
hen, was das Wegfallen der übergreifenden Ringe zuläffig machte, indem dann 
ein entſprechender Falz an die Scheiben angegoffen fein konnte. 


Big. 21 zeigt das Gerippe einer fo verbefferten Reibe. Die beiden guß- 

eifernen Scheiben aa werden, wie gefagt, nicht durd Bolzen und Schrauben 

Big. 21. zuſammengehalten, weil 

J Holzdauben nicht einzu⸗ 

klemmen find, ſondern fie 

bilden mit der hohlen Achſe 

d und den, in der Mitte 

zufammenlaufenden Rippen 

ein Ganzes, ein Gußftüd. 

Durch die hohle Achſe geht 

die ſchmiedeeiſerne Achſe 

mit den Riemenſcheiben an 

beiden Enden, ſo daß die 

Trommel, mag fie aufge⸗ 

legt werden wie fie will, mit dem Treibriemen in Verbindung gefegt werden 

ann. Wir werden unten fehen, daß es fogar zweckmäßig ift, auf beide Riemens 
ſcheiben zugleich Treibriemen wirken zu laffen. 


Der Querſchnitt des Falzes am Rande der Scheiben ergiebt ſich aus der 
Geftalt der hölzernen Keiften, Fig. 22. Man ficht, daß die Xeiften breiter 
find, weil fie Hohl zu liegen kommen. 
Diefe Leiften und die Sägeblätter wer 
den ohne Weiteres in die, ihren Angeln 
entſprechenden Falze der Scheiben etwas 
ſchrag eingelegt, fo daß fid) befonder& die erfte Keifte gehörig feſtklemmt, welche 
den Haltpunkt für die übrigen bildet. Iſt man beim Einlegen auf den Punkt 


Fo. 22. 
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gelommen, wo man die Blätter. und Leiten nicht mehr von oben einbringen 
fann, weil ed an Raum gebricht, fie hinreichend fchräg ftellen zu konnen, um 
fie in den Balz zu fhieben, fo wird das Einlegen der lebten wenigen Blätter 
und Leiften auf folgende Weife bewerkftelligt. Es befindet fih an der einen 
Scheibe ein etwas keilförmig ausgefchnittenes Stück d ı Big. 21), defien obere 
Flaͤche dem Kranze der Scheibe entfpriht, auf den die Blätter und Leiften zu 
liegen fommen, und welches durch zwei Schrauben, halb in die Scheiben halb in 
das Stüd fafiend, feftgehalten wird. Bei dem Befegen der Trommel if dies 
Einſatzſtück herausgenommen und die lebten Blätter und Leiften werden durch 
die Oeffnung von der Eeite eingefchoben, wobei ein weite Loch in der Scheibe 
(d, Big. 21), durch welches man mit dem Arme in das Innere der Trommel 
gelangen kann, das vorläufige Feſthalten der Blätter ermögliht. Sind die 
letzten Blätter und Leiften eingebracht, fo ſetzt man das Einfagftüd ein, welches 
nun die Unterlage für dieſe Blätter und LXeiften bildet, und befeftigt es durch 
die erwähnten Schrauben. Beim Begießen der Trommel mit Waffer quellen 
die Leiten, welche man vor dem Einlegen trodnet, fo an, daß fie die Säge 
blätter feitiemmen, und man hat meiftens nicht nöthig, die lebten Leiften von 
oben mittelft eines ftumpfen Stemmeifens einzutreiben. 


Das fehr läftige und anftrengende Borfhieben der Rüben gegen die Reiber 
trommel durdy Arbeiter wurde fpäter ebenfalld verbannt. Man bat jebt ſoge⸗ 
nannte Poussoirs möcaniques, die man meiftend aber auch nur fchlehthin 
Poufloird nennt. Fig. 23 (a. f. ©.) zeigt eine Reibe mit foldden Pouſſoirs. 

An der Achfe (Welle), welche die Riemenſcheibe a trägt, fiht das Getriebe 
5 (Bleined Stirnrad), das in das größere Stirnrad c einer anderen Achſe greift, 
in deren Mitte ſich die eNiptifche Scheibe d befindet. Indem dieſe Scheibe 
bei ihrer Drehung gegen eine Rolle des Hebelarms e drückt, bewirkt fie das 
raſche Zurüdgehen des Pouſſoirs f; das Vorgehen deffelben, Tas Andrüden 
der Rüben an die Meibe wird dur das Gewicht g bewerfftelligt, deſſen Drud 
durch Berfchiebung auf dem Hebelarme, nach Befchaffenheit der Sägezähne, Rü⸗ 
ben u. f. w., verftärkt oder gefchwächt werden kann. Der Pouſſoir f ift kaſten⸗ 
förmig, und die Stange A, welde ihn auf der Sohle des eiſernen Rumpfs 
kaſtens 2 fchiebt, ift, wie leicht zu ermeflen, beweglich im Innern des Kaftend 
befeftigt. 

Die Möglichkeit, hei diefer Conftruction des Pouſſoirs den Drud auf die 
Rüben durh das Gewicht verändern zu können, ift offenbar ein Borzug vor 
der Gonftruction, wo auch die vorgehende Bewegung des Pouſſoirs, das Ans 
fhieben deflelben, direct durch die Kraft der Mafchine ausgeführt wird, alfo 
mit gleicher und jeden Widerftand befeitigender Gewalt erfolgt. Indeß findet 
man jebt diefe Conftruction gerade aus letzterem Grunde in den meiften Fabri⸗ 
fen, weil es Täftig und ftörend ift, daß der, das Einwerfen der Rüben befor- 
gende Arbeiter, auf das Gewicht und den Hebelarm drüden muß, fobald der 
Widerftand im Rumpfe, wegen der Lage der Rüben, fo groß ift, daß er von 
dem Gewichte allein nicht überwunden werden kann. 
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Der auf der bedeckenden Kappe der Trommel befindliche breite Trichter & 
dient dazu, während der Operation des Zerreibens Waffer auf die Reibe flie⸗ 
Ben zu laſſen, um den Brei, alfo Saft, zu verdünnen. Es wird fpäter davon 
die Rede fein. Das Uebrige der Abbildung bedarf feiner Erläuterung. 


Big. 28. 
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Big. 24 und 25 zeigen eine Reibe mit Pouſſoirs, denen auch die vorge: 

Hende Bewegung durch die Kraft der Maſchine ertheilt wird. Es ift eine ſoge⸗ 
nannte Doppelceibe, eine Reibe mit zwei Reibebahnen. 


Big. 4. 


Big. 25. 


A die Reibetrommel; 

aa die beiden, mit Sägeblättern befepten Bahnen der Trommel; 

bb die beiden Riemenfdeiben auf der Achfe der Trommel; 

cc Kurbelwelle, welche ihre Lager auf den, dem Geftelle der Reibe ange 
goffenen Eonfolen d hat (Big. 24). Sie trägt in der Mitte das (große) Zahn« 
rad (Stirnrad) e, durch welches ihr die Bewegung von einem Getriebe der Ber 
trieböwelle f mitgetheilt wird, die ihre Bewegung durd die fpäter noch zu et 
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wähnende Riemenſcheibe g erhält. Die Lager 5 für diefe Welle find an das 
Geſtelle der Reibe angeſchraubt. 

Die Kurbelzapfen ü i der Kurbelwelle cc gleiten in dem Schlitze der He⸗ 
belarme Ak, deren Drehpunkte von den Hülfen IL gebildet werden (fig. 25), 
welche die Betriebswelle lofe umfchließen und an dem anderen Ende die kürzer 
ren Hebelarme m tragen, woran die Poufloirftangen nn beweglich befeftigt 
find. Dreht fih das Zahnrad e in der Richtung des Pfeiles (Pig. 24), und 
damit die Kurbelwelle cc, fo führen die in dem gefchligten Hebelarme gleiten» 
den Kurbelzapfen, wie man leicht erkennt, eine vorgehende und rüdgehende Be 
wegung der Pouffoird herbei und da die Kurbelzapfen bei dem Zurüdgeben 
der Pouſſoirs auf die kürzere Hälfte des gefchlißten Hebeld wirken, bei dem 
Vorgehen auf die längere Hälfte, fo ift im erfteren Halle die Bewegung eine 
rafchere, ald im zweiten Falle, das heißt, fo werden die Pouffoird raſcher zu⸗ 
rüdgezogen als vorgefchoben. 

Die Riemenfheibe g der Betriebswelle f fibt lofe auf der Welle; fie wird 
zum Mitnehmen der Welle durd) einen Kuppelungsmuff 0 (Fig. 25) veranlaßt, 
welcher auf einer Nutbenfeder der Welle verfchiebbar ift und deifen Klauen in 
entſprechende Borfprünge eingreifen, die an der Nabe der Riemenjcheibe ange 
bracht find. Der Hebel p, die Rüdgabel, dient dazu, dieſen Muff einzurüden 
und audzurüden und fo die Pouſſoirs in Thätigkeit und außer Thätigkeit zu 
ſetzen. Dreht fi namlich die Betrieböwelle, fo überträgt das auf derfelben in 
der Mitte fiende, fchon oben erwähnte Getriebe (in den Figuren nicht fidhtbar) 
die Bewegung auf das Zahnrad e und fomit auf die Kurbelwelle c. 

Die Rührvorrihtung unter der Reibetrommel dient zum innigen Bermis 
[hen des auf die Reibe fliegenden Waflerd mit dem Breie, jo daß diefer gleich» 
artig wird. Sie befteht aus der mit Schaufeln befegten Welle qq, deren Ries 
menfcheibe 7 ihre Bewegung von der Riementrommel s erhält, während diefe 
wiederum von der auf der Betrieböwelle f figenden Riemenfheibe 5 bewegt 
wird, wie es die punktirten Linien in Fig. 24 zeigen. Die Schaufeln, welche, 
wie man fieht, auf die Welle aufgefchoben werden, ftehen fo, daß fie nicht allein 
den Brei durcheinander arbeiten, fondern ihn auch unter der Trommel wegfchies 
ben; fie bilden einen Schnedengang. 

Anftatt die Welle c an den Enden mit Kurbeln zu verfehen, verwandelt 
man diefelbe haufig auch durch Ausbiegungen in der Mitte, in eine Kurs 
belmelle und Laßt diefe Ausbiegungen, welche natürlich in entgegengefehter 
Richtung ftehen, in dem Schlike der unteren Hebelarme gleiten. Diele ge⸗ 
ben dann zwifchen den Füßen des Geſtells der Reibe, liegen nicht außerhalb, 
und die längeren Hülfen J find überflüffig, da der untere Hebelarm und der 
obere in eine Ebene zu liegen fommen. Die Welle erhält dann die Bewegung, 
wie an der Fig. 23 abgebildeten Reibe. Auch mittelft ercentrifher Scheiben 
bat man die Bewegung der Pouſſoirs bewerfitelligt ?). 


1) Es kann in dem vorliegenden Werke nur das Princip der verfchievenen Appa- 
rate erläutert werden, von den manchfach verſchiedenen Ausführungen des Brincipe kann 
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Den bislang beſchriebenen Bouffoird muß man mit Recht den Vorwurf 
machen, daß fie nicht fletig, nicht ununterbroden wirken. Die Trommel der 
einfachen Reibe, welde Fig. 23 abgebildet ift, hat gar nichts zu thun, wenn 
der Pouffoir zurücgeht, die Trommel der Doppelreiben wirft abwechſelnd mit 
der einen und anderen ihrer beiden Bahnen. F. U. Klufemann hat deshalb 
eine Reibe mit ununterbrochen wirkendem Pouſſoir conftruirt, von welcher 
Fig. 26, 27 und 28 eine Anfiht geben. 


Fig. 26. 


Der Pouſſoir ift eine ausgeſchweifte Walze a- (Big. 27 u.28), deren Lager 
und Verbindung mit dem Geftelle der Reibe fi aus den Abbildungen ergiebt. 
Die Rüben werden ihr durd den Rumpf d zugeführt und fie drückt diefelben, 
indem fie fid) in der Richtung des Pfeil dreht, an die Zähne der Reibetrommel 
an. Wie fie die Bewegung erhält, ift ebenfalls leicht erſichtlich; die große Ries 
menfceibe c, auf einer Welle ſihend, welche an der anderen Seite ein Getriebe 
hat und deren Lager bei d (Big. 27) zu erkennen iſt, erhält die Bewegung von 
der Achſe e der Reibetrommel durch den angedeuteten Riemen (Fig. 26 u. 28). 
Das erwähnte Getriebe greift nun in das große Stirnrad f ein, welches auf 
der Achſe der Pouſſoir-⸗Walze figt, dreht ed und damit die Walze. In Belgien 
habe ich einen ähnlich wirkenden Pouſſoir gefehen; die Walze war durch eine, 


fpeciell nicht die Rede fein. Wohl nicht zwei Mafchinenfabrifen liefern Reiben von 
ganz gleicher Eonftruction und alle Kabrifen ändern, verbeflern begreiflih, die Sons 
fruction nad gemachten Erfahrungen. Die Mafchinenfabrifen, welhe fi mit der 
Ausfattung von Zuderfabriten befaflen, find vollfommen au niveau des Neueflen und 
Beſten, man barf ſich ganz auf fie verlafien. 
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mit ftarfen angegoffenen Zinten bewaifnete Welle vertreten. Die Rlufes 
mann’fce Reibe muß ihre Schattenfeiten haben, denn fie bat fi nicht ver⸗ 
breitet, ſoviel mir bekannt. 

Big. 27. 


Big. 38. 


wumpazessatıo f fi H « Deter rhein. 
—— — — — 
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Denfelben Zwed, welcher durch den Walzen⸗Poufſoir erreicht wird, näms« 
li ftetige Wirkung der Reibetrommel, ſucht Nobert durch einen hohen Rumpf 
zu erreichen, in welchem die unterften Rüben von den darüber liegenden hin: 
reihend flark gegen die Trommel gedrüdt werden. Ohngeachtet die Konftruc» 
tion von Walkhoff fehr gerühmt wird, hat fie fih doch nicht eingebürgert. 
Sie findet fih in Walkhoff's befanntem Werke abgebildet. 


Bas in Bezug auf die Heide, fei diefe welcher Conftruction fie wolle, fo 
wie in Bezug auf die Operation des Reibens berückfichtigt und beachtet werden 
muß, darüber mag nun noch das Folgende gefagt fein. 

Unerläßlih ift, daß das Geſtell der Reibe höchſt folide fei, auf einem 
ebenfalls höchſt foliden Fundamente ruhe und mit diefem auf das Feftefte ver- 
bunden werde, weil der Zreibriemen auf die Trommel und Neibe einen bedeus ’ 
tenden Zug ausübt. Giebt die Reibe oder Trommel diefem Zuge nad, fo 
ſchleudert, fhlägt die Trommel; Achfenlager und Achſe werden ruinirt. Um 
den einfeitigen Zug des Zreibriemend auf die Trommel zu befeitigen, läßt 
man jeßt häufig über beide Riemenfcheiben der Achſe der Trommel Treibrie⸗ 
men geben (Seite 170); aud hält man es für befier, wenn die Richtung des 
Zuges nach Unten geht, nicht feitlih, oder nad Oben. Daß die große Dre: 
hungsgefchwindigfeit der Trommel die forgfältigfte Ueberwachung der Adhfen- 
lager nöthig macht, verficht fih von ſelbſt. Die vorhandene Echmiervorrid- 
tung muß der Art fein, daß fie Achlenlager und Achſe ftets hinreichend vor 
Erdigung ſchützt. | 

Bon großer Wichtigkeit ift an der Reibe die Stelle, wo der untere Theil 
des Rumpfs, der Boden defielben, an die Trommel berantritt, die Spalte zwis 
Ihen diefer und jenem. Der Boden des Rumpfs, oder vielmehr die hier noch 
vorhandene fehr genau ftellbare Schiene (fiehe an Figur 27) oder Bohle, muß 
den Zähnen der Trommel möglicht genähert fein, damit nicht größere Stüde 
der Rüben (Bladen, Schwarten) dur die Spalte hindurchgehen können. Die 
Entfernung muß in der ganzen Breite der Trommel diefelbe fein und bei der 
Drehung der Trommel auch bleiben. Iſt Lepteres nicht der Fall, fo liegt Die 
Achſe nicht genau im Mittelpunkte der Trommel, fo ift die Trommel fehlerhaft 
abgedreht, Läuft nicht centrifch, fchleudert, oder die Sägeblätter find nicht gehö- 
tig eingelegt, und die Zähne derfelben ſtehen nicht überall gleich hervor. 

Die Befchaffenheit der Zähne der Sägeblätter hat auf die Leiftungsfähig- 
feit der Reibe und auf die Befchaffenheit des Breied den größten Einfluß. 
Schr fchmale und hohe Zähne legen fich leicht um, find nicht widerftandsfähig 
genug. Sind die Zähne fehr fcharf, fo leiftet die Neibe allerdings viel, aber 
der Brei bat eine körnige Befchaffenheit. Man überfährt deshalb die Trom⸗ 
mel, nachdem fie mit den Sägeblättern befegt ift, mit einer ſtarken Seile, um 
die Zähne abzuſtumpfen, oder klopft die Spigen der Zähne mit einem Hams 
mer etwas flach. In-dem Maaße, als die Zähne bei dem Gebrauche der Reibe 
fih zurüdlegen und flumpfer werden, wirkt die Trommel mehr ſchabend auf die 
Rüben ; der Brei wird dann von fehr guter Beſchaffenheit, aber ſchließlich vers 
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mindert fich die Reiftungsfähigkeit der Neibe zu fehr; die Rüben wirken ale 
Bremfe auf die Trommel, die Maſchine hat Noth, diefelbe zu bewegen. Man 
dreht deshalb zu geeigneter Zeit die Trommel um, wiederholt auch wohl dies 
Umdreben, bis erneuete Schärfung erforderlich if. Bei und benugt man in 
der Regel, wenn Alles gut gebt, die Trommel acht Tage in der einen und 
acht Tage in der andern Richtung. 

Das Schärfen, eigentlih Erneuern der Zähne, wurde früher immer mit⸗ 

telſt einer Handfeile bewerkitelligt, wobei man die Blätter in einem Schrauben» 
ſtocke befeftigte. Iebt findet man in vielen Fabriken dazu, fo wie aud zum 
Bahnen der Blätter, eine Peine Durchſchlag- oder Punz⸗Maſchine angewandt. 
Ein dreifeitiger Stempel ftößt aus dem Rande der Blätter dreifeitige Stüde 
aus, fo daß Zähne ftehen bleiben, wobei ſich das Blatt nad jedem Stoße um 
die Entfernung eines Zahnes weiter ſchiebt. Auch Zahnichneidemafhinen (Fraiſe⸗ 
mafchinen) find jeßt fhon nicht felten im Gebrauch. Die Trommel wird dann 
mit den ungezahnten Blättern defekt, und die Zähne werden hierauf erft durch 
die Mafchine eingefchnitten. Kreidfeilen mit dreifeitigem Rande figen auf einer 
fich fehr ſchnell drehenden Achſe und fchneiden allmälig die Zähne in die fi) lang⸗ 
fam drehende Trommel bis zur erforderlihen Tiefe. Zum Annähern der Feilen 
an die Trommel müſſen natürlich die Lager der Achſe derfelben ftellbar fein, 
und eben fo müſſen die Feilen, da deren Zahl nicht gleich ift der Zahl der 
Zähne eines Blattes, ftellbar fein, nämlih von einem Ende der Achſe nach 
dem andern bewegt werden können. Hat die Mafchine ihren Zwed erfüllt, fo 
werden die Holzleiften mit einem Falzhobel bis zu einer gewiflen Tiefe abge: 
bhobelt, fo dag die Zähne frei zu ftehen fommen. Beim Borbandenfein einer 
folden Schneidemaſchine brauchen die Sägehlätter, ſelbſtverſtändlich, nicht eher 
von der Trommel genommen zu werden, als bis fie durch neue erfeßt werden 
müffen, das heißt, bis fie durch wiederholtes Schärfen fo weit abgenußt find, 
daß die Zähne nicht mehr über die Trommel bervorftehen. 
Den Rüben anhängender Sand flumpft die Zähne der Trommel fehr bald 
ab und Feine Steine oder andere harte Körper zerftören die Zähne vollftändig, 
machen vertiefte glatte Bahnen auf der Trommel, welche das Eingehen größerer 
Stüde der Rüben in den Brei veranlaffen, da auf denfelben die Spalte zwis 
fhen Trommel und Rumpf größer iſt. Größere Steine können Blätter und 
Hölzer durchdrücken, ſo daß Blätter und Hölzer herausgefchleudert werden. Eine 
Refervetrommel muß deshalb ſtets vorhanden fein. 

Abgefehen von dem Einfluffe, welchen die Befchaffenheit der Zähne der 
Sägeblätter auf die Leiftungsfähigkeit der Neibe ausübt, hängt die Leiſtungs⸗ 
fähigkeit, wie leicht erfichtlih, von der Breite der Neibebahn, der Gefchwindig: 
feit derfelben (Durchmefler der Trommel und Zahl der Umdrehungen, welche 
diefelbe in der Minute macht), von der Art der Pouſſoirs (ftetig und nicht 
ftetig wirkend), von deren Gefhwindigkeit und Drude ad. Wo man nicht 
Reiben mit ftetig wirtendem Pouſſoir anwendet, ift jebt die Neibebahn immer 
getheilt, hat man fogenannte Doppelreiben (Fig. 25). Die größere Kürze der 
Sägeblätter und Holzblätter (etwa 7 Zoll ohne die Angeln) verleiht der Trom⸗ 
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mel größere Stabilität und erleichtert das Schrägeinlegen der Blätter, gewährt 
aub den Bortheil, daB durch einen zwifchen den Rüben befindliden Stein 
nur die eine Bahn ruinirt wird. Iſt die Trommel an beiden Seiten offen, wie 
häufig, fo befindet fih wohl der Schluß für die Blätter in der Mittelwand ; 
er ift ein herauszunehmendes Stück des Randes der Mittelmand, das von 
innen duch einen Keil angezogen wird. | 

Für einen Durchmeſſer der Trommel von ctwa 2 Zuß giebt man Derfel: 
ben in der Regel eine Drehungsgeichwindigkeit von 800 bis 1000 Touren in 
der Minute. Es leuchtet ein, daß, je arößer die Drehungsgeſchwindigkeit, defto 
tafcher der Gang der Pouſſoirs fein kann, ja fein muß, wenn Die größere Ge⸗ 
ſchwindigkeit nicht nußlos fein fol, daß dann alfo die Lriftungs’ähigkeit der 
Reibe erhöht wird. Aber Der unter diefen Umſtänden refultirende Brei ift we» 
niger fein, ald der Brei, welcher bei geringerer Gefhwindigfeit dir Trommel 
und langfamerem Gange des Bouffoirs erhalten wird. Walkhoff empfichtt, 
der Reibe für jeden Centner täglich zu verarbeilenter Rüben, 2 Quadratzoll 
NReibrfläche zu geben, die Trommel 650 Umgänge, die Boufjoird 5 Stöße in 
der Minute machen zu lafien. Babrifen, welche ohngefähr 800 Centner Rüben 
in 24 Stunden verarbeiten, haben eine Doppelreibe; in Babrifen für ctwa 
1500 Centner Rüben find zwei Doppelreiben vorhanden. Eine Klufenann; 
ſche Reibe reibt bequem 1000 Gentner. 

Es kann in der That nicht dringend genug davor gewarnt werden, der 
Reibe zu viel aufzubürden, und nicht dringend genug empfohlen werden, der 
Montirung derfelben die größte Sorgfalt zu widmen und diefelbe höchſt aufs 
merffam zu überwachen, namentlich die Spalte zwifihen der Trommel und der 
Schiene unter dem Boufloirkaiten. Die Befchaffenheit des Breied hat großen 
Einfluß auf die Menge von Saft, weldhe daraus durch Preffen, Schleudern 
oder Maceriren gewonnen werden fann. Walkhoff erhielt bei einem Preß- 
verfuche aus feinem Breie 84 Proc. Saft, aus gröberem 80 Proc. Für das 
Schüzenbah’fhe Saftgewinnungs- Verfahren muß der Brei eine befondere 
Beſchaffenheit Haben (fiehe Gcwinnung des Saftes durch Maccration des Breies). 


Wie fhon oben angedeutet wurde, flieht während der Operation des Zer⸗ 
reibend der Rüben Waſſer auf die Neibe. Der Hauptzwed des Waſſerzufluſſes 
ift Verdünnung des Breics, oder vielmehr des in dem Breic enthaltenen Safs 
tes. Der verdünnte, dünnflüffigere Saft läuft beim Preffen und Schleudern 
teichter und vollftändiger von dem Marke ab, als der concenirirtere, dickflüſſi⸗ 
gere, und die Ausbeute an Zuder erhöht fih, weil dad Mark zuderärmern 
Saft zuräcdhält. Bei der Eaftgewinnung wird davon ausführlicd geredet wer⸗ 
den, nur dad mag ſchon hier gefagt fein, daB man die Menge des aufflichenden 
Waſſers im Berlaufe der Zeit erheblich gefteigert hat und daB man jeßt im 
Allgemeinen nicht unter 25 bis 30.Proc., oft aber weit darüber, vom Gewichte 
der Rüben oder des Saftes der Rüben anwendet. Die Art und Weile der 
Saftgewinnung entideidet über die Menge des Waſſers vorzugsweiſe; es macht 
z. 2. einen bedeutenden Unterjhied, ob man fih mit einmaligem Prefjen 
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begnügt, oder man die Preßrüdfände mit Wafler anrührt und nochmals 
preßt. 

IR das Wafler in einem mit Schwimmer und Scala verfehenen Refervoir 
enthalten, jo kann die Menge defjelben durch Stellung des Hahns an dem 
Zuflußrohre zu der Reibe, Leicht geregelt werden. Soll die Menge des Waſ⸗ 
ford 25 Procent der Rüben betragen, fo bat man auf jeden Tentner Rüben 
11 Quart Waſſer nöthig. 

Läßt man die Reibe einige Minuten ohne Wafferzufluß geben, drudt man 
den fo erhaltenen Brei in einem Tuche aus und prüft man den Saft mit dem 
Saccharometer, fo ergiebt fi) aus der Bergleihung diefer Saccharometeranzeige, 
mit der Sackharometeranzeige im Safte des unter Waflerzufluß erhaltenen 
Breiee, der Grad der Verdünnung des Saftes durch das zufließende Wafler. 

Zeigt 3. B. der Saft, ohne daß Waſſer auf die Reibe fließt, 14,5 Grad, 
bei Zufluß von Waſſer 11,5 Grad, fo find 100 Pfund Saft der Rüben durch 
das Wafler auf 126 Pfund verdünnt worden (Si m = 126) Rimmt 
man in den Rüben 96 Brocent Saft an, fo beträgt die Menge des auf die 
Reibe fliegenden Waſſers 25 Procent vom Gewichte der Rüben (100 : 26 
— 9 : 25). 

Ganz genau kann das Refultat diefer Ermittelung nicht fein, weil das 
Waſſer nicht allen Saft des Breies, fondern nur den Saft der aufgefählofienen 
Zellen gleihmäßig verdünnt. Man wird ftetd die Menge des Waſſers etwas 
zu groß finden. Eine Vergleihung des Nefultats diefer Ermittelung mit dem 
gemeflenen Waſſer würde ein Mittel abgeben, zu erkennen, auf wie viel Saft 
das Wafler verdünnend wirft, würde alfo Auskunft geben, ob der Brei noch 
viel oder wenig unaufgeſchloſſene Zellen enthält. 

Auch durch Polarifiren des unverdünnten und verdünnten Saftes läßt 
fi begreiflih der Brad der Berdünnung erkennen, indeß wird das Refultat 
ebenfalld, aus dem erläuterten Grunde, nicht völlig genau fein. Es if wohl 
überflüffig. zu fagen, daß für diefen Verſuch ſowohl, als für den vorigen, die 
Genauigkeit um fo größer wird, je forgfältiger man den Brei im Breifaften 
durcharbeitet,; auch wird cd gut fein, den verdünnten Brei einige Zeit ruhig 
fichen zu laffen, um fo den Saft durch Maceration möglichſt gleichartig zu 
machen (fiche ferner unten). 

In allen Fallen, wo bei der Rübenzuderfabritation Waſſer in den Rü⸗ 
benfaft gebracht wird, alfo aud bei dem Zerreiben der Rüben unter Zufluß von 
Wafjer, muß das Waſſer möglichft frei fein von Alkaliſalzen, Kalkſalzen und 
Magnefiafalzen, ausgenommen Tohlenfaurem Kalt und Lohlenfaurer Magnefia, 
welche nicht fhaden, eher nützen. Alkaliſalze, namentlich Kochſalz, das fich in 
mandem Wafler in erheblicher Menge findet, find fyrupbildende Subftanzen 
(Seite 137); wie fhwefelfaurer Kalt und andere Erdfalze flörend wirken, wer: 
den wir fpäter fehen. Der Zufab einer kleinen Menge Kalt zu dem auf die 
Neibe fließenden Waſſer fcheint mir fehr empfchlenewertb und bat in Wackers⸗ 
leben gute Refultate gegeben. Der Brei verlor an Echlüpfrigkeit, lich ſich 
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befier prefien. Wo man dünnen Rübenjaft duch ein zweites Brefien u. f. w. 
erhält (fiehe fpäter), läßt man jetzt öfters dieſen, durch etwas Kalk alkaliſch ge⸗ 
macht, auf die Reibe fließen. 

Auf Reinhaltung der Reibe und des Behaͤlters für den Brei ift die 
größte Sorgfalt zu verwenden. Neines, kaltes Wafler leiftet bei der Reini- 
gung die beiten Dienfte, auch etwas klares Kalkwaſſer kann angewandt werden. 
Iſt das Waffer, welches man beim Reiben auf die Reibe fließen läßt, fehr hart, 
fo überzieht ſich diefe fehr bald mit einer Incruftation, welde man dann, fo 
oft es nöthig, abſtoßen muß. 

In neuerer Zeit ift in Srankreih eine Reibe von Champonnois mit 
der goldenen Medaille belohnt worden. Bei diefer Reibe fteht die hohle Reibe⸗ 
trommel feſt, und die Sägezähne ragen im Inneren derfelben hervor. Durch 
die eine Seitenwand tritt eine Achfe in die Trommel, an welcher eine gabel- 
förmige oder Iförmige Schaufel befeftigt wird. Die andere Seitenwand hat 
in der Mitte die große Deffnung, durch welde die Rüben aus einem Rumpfe 
in die Trommel fallen. Die Schaufelwelle dreht ſich 800mal in der Minute 
und drückt die eingeworfenen Rüben gegen die Sägezähne. Der entftandene 
Brei fallt durch 1,5 Millimeter breite Spalten zwiſchen den Sägeblättern in 
den Breibehälter unter der Trommel. Nach meinem Gefühle mird diefe Reibe 
die Reibe ivon Thierry nicht verdrängen; fie muß begreiflih Stücken von 
der Breite der Spalten binterlaffen und nimmt man diefe zu enge, fo ver- 


Hopfen fie fih ). 


3. Die Gewinnung des Saftes, 


Es ift oben Seite 161 angeführt worden, daß es drei verichiedene Me: 
tboden der Gewinnung des Safte® aus dem Rübenbreie giebt, nämlich durd 
Preſſen, durch Schleudern und durch Auslaugen (Maceriren) des Breies. 


a. durch Auspreffen bes Breies (dad Preßverfahren). 


Bon den verfchiedenen Methoden der Saftgewinnung if die durch Aus 
preflen des NRübenbreies die ältefte. Die Hydraulifhen (Brahm a'ſchen) Prefien 
haben mit Recht alle anderen, früher angewandten Preſſen verdrängt, weil fie 
wenig Raum einnehmen, fehr bequem im Gebrauche find, einen außerordentlich 
arten Druck ermöglichen und weil bei ihnen dag Verhältniß zwifchen Kraft 
und Wirkung ein günftiges ift, namentlich ein weit günfligeres, als bei den 
Schraubenpreffen (Spindelpreflen), bei denen durch Reibung cin bedeutender 
Theil der Wirkung verloren gebt. 

Die bydraulifchen Preffen beftehen im Wefentlichen aus zwei Eylindern 
von verfchiedener Weite, in denen je ein Stempel (Kolben) wafjerdidht fich bewegt, 


1) Beihreibung u. Abbildung in Dingler’s Journ. Br. CLXXXIU, ©. 351, 
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und die durch ein Rohr in Verbindung gefeßt find, wie es Fig. 29 zeigt. 
Das Princip, auf welches ſich ihre Conftruction gründet, it, daB Blüfjigfeiten 
Fig. 20. den Drud nad) allen Richtungen gleichmäßig forte 
pflanzen, daß alfo der Druck nach allen Richtungen 

auf gleich große Flähen glei groß it, ſich daber 

proportional der Bergrößerung der Fläche ſteigert. 

IR in beiden Cylindern Wafler unter den Stempeln 

enthalten und wird der Stempel des großen Cylin ⸗ 

ders belaftet, fo bedarf es zum Heben diefer Bela- 

ung eines Drudes auf den Stempel des Meinen 

Cylinders, der in demfelben Verhältniſſe Meiner ift, 

wie die Belaftung, als die Querfhnitteflähe des klei⸗ 

nen Stempels kleiner ift, wie die Querfpnittöfläde des großen Stempel. Hat 
3. B. der große Stempel einen Durchmeſſer von 10 Zoll, der Meine Stempel 
einen Durdmefier von 1 Boll, wo dann die Fläche des großen Stempels 
102.0,785 — 78,5 Quadratzoll, die Fläche des Meinen Stempels 12.0,785 
— 0,785 Quadratzoll, alfo Y/ıoo der des großen ift, fo kann mit einem Drude 
von 100 Pfunden auf den einen Stempel eine Laſt von 100.100— 10000 
Piunden, die fih auf dem großen Stempel befindet, gehoben werden. Da das 
Quadrat des Durchmeſſers, multiplicirt mit 0,785, die Kreisfläche giebt, fo fer 
hen die drüdende Kraft und die gehobene Laſt in dem Verhältnifle der Qua- 
drate der Durchmeſſer beider Etempel, alfo in unferem Falle 12:10°—1:100. 

Befindet ſich oberhalb des großen Stempeld ein Widerlager und wird 
zwiſchen dies Widerlager und den Stempel ein Körper gebradt, fo erleidet be- 
greiflich diefer Körper beim Auffteigen des Stempel einen Drud, welder der 
Velaftung gleihtommt, die der Stempel zu heben vermag, alfo in unferm 
Falle einen Drud von 10000 Pfund. Stempel und Widerlager bilden dann 
eine Preſſe. 

Aus Vorftehendem ergiebt fih, dag die Wirkung des großen Stempels, 
der Drud, welden derſelbe eventuell auszuüben vermag, auf dreifache Weiſe 
gefteigert werden kann, nämlich durd Vergrößerung des Gefammtdruds auf 
den Meinen Stempel, ferner dur Vergrößerung des Durchmeſſers ded großen 
Stempels, endlich durch Verkleinerung des Durchmeſſers des Meinen Stempels. 
Bird z. B. in dem obigen Falle der Drud auf den Meinen Stempel von 100 
Pfund auf 500 Pfund erhöht, fo ift die drücende Wirkung des großen Stem- 
pels 50000 Pfund. Hat der große Stempel einen Durchmeſſer, nicht von 
10 Zell, fondern von 13 Zoll, fo ift das Verhältniß der Kraft zur Wirkung 
1?:13?— 169 und wird endlich für diefen Durhmefler des großen Stempels 
der Durchmeſſer des Meinen Stempels von 1 Zoll auf Y/; Zoll reducirt, fo 
if das Berhältniß 12:13? — Y, : 169 — 1 : 676. 

Big. 30 veranſchaulicht die wefentliche Einrichtung einer hydrauliſchen Preſſe. 
Pp ift der Stenpel in dem weiten Eylinder ce (Preßchlinder), 8 der Stempel 
in dem engeren Cylinder c'e; Et das beide Cylinder verbindende Rohr, das 
Communicationsrohr. Der engere Cylinder mit feinem Stempel s hat die 
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Einrichtung einer Drudpumpe; geht der Stempel s (Bumpenftempel, Pum⸗ 
penfolben) in die Höhe, fo hebt ſich, öffnet fich, dad Bentild (Saugoentil) und 
Fig. 30. Waſſer aus dem Refervoir (Pump⸗ 

faften) 55 tritt in den Golinder 

- — — ” el 

til 

as 


findet ſich, getragen von vier ſtarken Säulen, das Widerlager e (Kopf, Holm). 
Es leuchtet ein, daß jeder Körper, welder auf die Preßplatte gelegt wird, 
den Drud erleidet, mit welchem der Preßſtempel durch die Drudpumpe geho- 
ben wird, fobald er gegen den Holm flößt. Fig. 31 (auf folg. ©.) läßt dies 
erfennen, zeigt eine Prefie, welche mit Rübenbreiſchichten, die in wollene Tücher 
oder Säcke eingefchlagen find, befept ift und von welder nod unten die Rede 
fein wird. fit der Preßcplinder, g der Prefftempel, A die Preßplatte, i der 
Helm. 
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Weder der Prefftempel in dem Preßchlinder, nod der Pumpentolben in 
dem Pumpencylinder (Bumpenftiefel) fliegen überall an, wie man aus der 
Fig. 30 erficht; der Preßeylinder if weiter als der Preßftempel, der Bums 

Bi. si pencplinder weiter ald der Pumpenkol ⸗ 
9. 81. ben, beide Stempel find nur oben, 
durch Liderungen (Manſchetten, Stopf- 
büchſen) in den hier engeren Cylin ⸗ 
dern, gedichtet. Ich will ausdrücklich 
hervorheben, daß die Wirkung der Preſſe 
nicht beeinflußt wird von der Weite der 
Eylinder, daß fie, wie ſchon oben ger 
fagt wurde, von der Fläche der beiden 
Stempel abhängig iſt. Dadurch, daß Lie 
Stempel nicht in der ganzen Länge der 
Cylinder dicht anſchließen, werden Rei— 
bung und Abnußzung vermindert, abge⸗ 
fehen davon, daß die Pabrifation er- 
leichtert wird). 

Damit in den hydrauliſchen Prefr 
fen ein gewiffer Drud nicht überftiegen 
werden fann und die Prefien und Leis 
tungsröhren nicht Gefahr Taufen können, 
muß ein Sicherheitsventil vorhanden 
fein, welches ſich bei einem beftimmten 
Drude öffnet und das Waſſer in den 
Pumpfaften fließen läßt. Zum Entlces 
ven des Preßcplinder von dem einge 
pumpten Waſſer, nad} beendeter Prefjung, 
dient ein Rüdflußrohr. Wird das Hahn: 
ventil deſſelben geöffnet, fo drückt der 
Vreßftempel durch fein Gewicht das 

Waſſer des Eylinderd in den Bumptaften zurüd, 

Die bei allen Maſchinen geht aud) bei den hydrauliſchen Preflen an Zeit 
verloren, wa man an Kraft gewinnt. Je größer nämlich der Durchmeſſer 
des Bumpentolbens im Berhältniß zum Durcmefler des Preßſtempels ift, defto 
raſcher wird natürlich der Preiftempel geboben, deſto geringer ift aber die Kraft, 
mit welder er gehoben wird. Umgefchrt, je Meiner der Durchmeſſer des 
Pumpenfolbens, defto weniger Waſſer bringt er nad jedem Hube in den 
Preßeylinder, defto langfamer fteigt der Preßftempel, aber deſto größer if 
die Kraft. Angenommen, der Pumpenkolben habe eine Querſchnittefläͤche von 





1) Bumpen mit Stiefeln, die weiter find als die Kolben (Stempel), nennt man 
Blunger-Punipen. Der Ausfprade wegen will id bemerfen, daß das Wort Plunger 
ein engliſches if; die Verdeniſchung würde Taucher-Pumpen fein. 
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3 Duadratzoll (obngefähr zweizölliger Kolben), feine Hubhöhe fei 3 Zoll und 
er mache in der Minute 40 Hübe, fo pumpt derjelbe in der Minute 3. 3 . 40 
— 860 Cubikzoll Waſſer. Beträgt nun die Querfchnittsflädhe des Preßſtem⸗ 
peld 143 Quadratzoll (13,5zÖlliger Stempel), fo heben die 360 Cubikzoll 


Waſſer diefen Stempel in der Minute * — 2,5 Zoll hoch. Iſt dagegen die 


Querſchnittséflaͤche des Pumpenkolbens nur 0,785 Quadratzoll (einzölliger Kol⸗ 
ben), liefert derſelbe alſo bei angegebener Hubhöhe und Schnelligkeit: 0,785 
.3.40 = 94 Cubikzoll Wafler in der Minute, fo wird durch diefe der 18,6zöl⸗ 
lige Breßftempel nur * — 0,65 Zoll gehoben. 

Da der Rübenbrei einen Theil feines Safts bei geringem Drude und 
leicht entläßt, nur für die Gewinnung des legten, durch Prefien aus dem Breie 
zu erhaltenden Antheild Safts ein fehr ftarfer und fehr allmälig gefteigerter 
Drud nöthig ift, fo wendet man in den Rübenzuderfabriten, um die Arbeit zu 
fördern, für die hydrauliſchen Preien neben den Bumpen mit Kolben von ger 
ringerem Durchmefjer, aud Pumpen mit Kolben von größerem Durchmeſſer an. 
Die legteren, ſchwach wirkenden, läßt man dann, meift gleichzeitig mit den 
erfteren, anfangs wirken, um rajchere Steigung des Preßftempels herbeizuführen, 
während man fpäter die kleineren, ftarf wirkenden, allein wirken läßt, um den 
kräftigften, fehr langfam wirkenden Drud zu geben. Meiftens gehören eine grö- 
Bere und kleinere Pumpe in der Weife zufammen, daß ihre Kolben gemeinichaft- 
lid die Bewegung von der Dampfmafchine erhalten. Eine Pumpe wird außer 
Wirkſamkeit gefeßt (im Gange bleibt fie immer), indem man das ihr zuge 
börige Sicherheitsventil öffnet, defien Hebel zu diefem Zwecke durch eine ercen- 
trifhe Scheibe gehoben werden Tann, oder indem man ihr Saugventil hebt, 
und die Verbindung mit dem Preßchlinder abfperrt. Gewöhnlich findet man 
jeßt eine Vorrichtung, durch welche die größere Pumpe bei einem beitimmten 
Drude von felbft außer Wirkfamteit tritt. Der Hebel eines befonderen Drud» 
ventile, fleht z. B. mit einem Hebel in Berbindung, welder das Saugventil 
bebt, fo daß das, aus dem Pumpkaſten gefogene Wafler immer wieder in diefen 
zurückgedrückt wird (fiehe unten). 


Jede Mafchinenfabrit hat ihre eigenthümliche Conftruction für die Bump» 
werke der hydraulifchen Preſſen; daher kommen in ven Zuderfabriten die ver 
ihiedenften Conftructionen vor. Die in Fig. 32 und 33 (a. f. S.) aus Walk⸗ 
boff abgebildete Conftruction mag dienen, die fhon vorftehend erwähnten 
Theile des Pumpwerks zu erläutern, und giebt Gelegenheit zur Betrachtung 
der übrigen Theile. 


Man fieht, daß je zwei Pumpen, eine größere und eine kleinere, zufammen- 
gehören, dag nämlich die Pumpfolben derfelben, a und a, zu gemeinfchaftlichem 
Gange verbunden find. Man ficht ferner, daß die Kolben von vier foldhen 
Bumpenpaaren durch die Riemenfheibe F bewegt werden und die aufmärtd und 
abwärts gebende Bewegung durd eine Kurbelachſe erhalten. Daß die Bewer, 
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gung eine ſenkrechte fei, vermitteln. die Leitſtangenet, welde in einer feſt ⸗ 
lebenden ſenkrechten Leitung gehen. 

Big. 32. 
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Wie fi aus der Stellung der Kurbeln ergiebt, haben die Kolben des 
einen Pumpenpaares den Weg nad oben, die eines zweiten Paares den Weg 
nach unten beendet; das dritte Paar ift auf dem halben Wege nad oben, das 
vierte auf dem halben Wege nach unten. Dadurd bleibt die zum Betriebe 

Big. 88. 
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der Pumpen nöthige Kraft während der ganzen Drehung der Belle nahezu 
conflant, was nicht der Fall wäre, wenn fämmtliche Bumpen gleichzeitig faugten 
oder drücten, denn matürlih bedarf ed zum Saugen einer weit geringeren 
Kraft als zum Drüden. 

Dad Saugventil und Drudventil einer Pumpe zeigt die Fig. 33, ein 
Durchſchnitt des Pumpwerks. Um zu denfelben (d und e) mit Leichtigkeit ges 
langen zu können, — fie müffen höchſt forgfältig rein erhalten werden — be 
finden fih im Bumpenkörper über denfelben die Schrauben s und . = if 
das durch den Hebel gedrüdte Sicherheitsventil und links von demfelben gebt 
das Leitungsrohr (Communicationdrohr) nad dem Preßcylinder. 

Die Vorrichtung zum Ausrücden der Pumpen, die Borrichtung, die Pumpen 
außer Wirkſamkeit zu feßen, ift ebenfalld aus Fig. 33 leicht verftändlih. So⸗ 
bald der Drud der Bumpen cin gewiflee Marimum erreicht hat, wird von dem 
Wafler der Pfropfen / mit feiner Berlängerung m nad unten gedrängt. In⸗ 
dem nun m auf den kürzeren Arm des Hebeld A drückt, gebt der längere Arm 
diefes Hebeld in die Höhe und die an diefem Arme befefligte Stange n hebt 
dann das Saugventil d, hindert dies ſich zu fchließen, fo daß alfo das aufge⸗ 
zogene Waſſer fletd wieder in den Pumpenkaſten zurüdgedrüdt wird. Die 
Pumpe kann alfo nicht mehr drüdend auf den Preßſtempel wirken. Bei wel- 
chem Drude fih der Pfropfen / lüftet, diefer Pfropfen nah unten gedrängt 
wird, hängt von der Laft ab, welche auf den. längeren Arm des Hebels % drüdt. 
Die an den Heben Si hängenden Gewichte A find die Laſt für die größeren 
Pumpen, die Gewichte A’ die Laft für die Beinen, kräftiger wirtenden Pumpen. 

Manche Mafchinenfabrifen liefern liegende Pumpen; die Pumpen: Paare 
liegen in zwei Reihen mit dem Rüden aneinander, und die Kolben von je zwei, 
mit dem Rüden an einanderftoßenden Baaren, find fo mit einander verbunden, 
daß gleichzeitig das eine Paar faugend, das andere Paar drüdend wirt. Das 
durch wird daſſelbe erreicht, wad in dem oben abgebildeten Bumpwerfe durch die 
verfhiedene Stellung der Kurbeladhfen erreicht wird. 

Es leuchtet ein, daß der Preßftempel bei der Arbeit der Pumpen ftoßweife 
gehoben wird, wenn man auf denfelben nur cin Paar der Pumpen wirfen 
läßt, denn der Drud hört auf, fobald die beiden Pumpen faugend wirken. 
Läßt man aber mehrere Paare zufammen auf die Prefie wirfen, fo, daß das 
eine Baar faugt, während das andere drüdt, fo erfolgt begreiflich das Auf- 
fteigen des Preßſtempels, alfo das Prefien, ftetig. 


Ueber den zweiten Theil der bydraulifchen Prefle, den Theil, welchen 
man, im Gegenſatz zu den Pumpwerken, die Preffe zu nennen pflegt, braudt 
dem, was Seite 182 darüber gefagt ift, und was fi) aus den früheren Figu⸗ 
ren, 30 und 31, ergiebt, nicht viel hinzugefügt zu werden. Was es ift, zeigt 
die Fig. 34, welde eine beſchickte, beſetzte, Preſſe darftellt. Die Preßplatte 
(der Preßtiſch) A, auf welcher der Preßſtoß, dic Breiſchichten, zu liegen fommen, 
hat im Umfreife eine rinnenförmige Vertiefung und in Ddiefer cine Deffnung 
mit unten eingefeßtem furzen Rohre (Stugen), an dem ein Schlauch befeftigt 
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wird (2), welder den ausgepreften, vom Preßſtoße abfließenden Saft in die 

allgemeine, hinter den Preffen Hergehende Saftrinne & leitet. Der Schlauch 

Big 3 it, felbftverftändlid, fo lang, daß 

u er beim hödhften Stande des Preß- 

ftempeld, am Ende der Preflung 
nod in die Rinne taugt. 


Ueber das Befepen der Preſſe 

(das Paden) und die Operation 

des Preſſens das Folgende. Die 

Prefien ſtehen in einer Reihe nes 

ben einander. Bor der Reihe, in 

paſſender Entfernung, befindet ſich 

ein 21/5 Buß hoher, entſprechend 

langer, ſehr folider Tiſch, der 

Padtifh, auf welchem die Preß⸗ 

ſchichten gebildet werden. Der 

Tiſch, früher von Holz und mit 

Kupfer beſchlagen, jeht gewöhn⸗ 

lich ganz von Eiſen, ift mit 

einem erhöhten Rande und in 

der Mitte, feiner ganzen Länge 

nad, mit zwei glatten Rippen 

verfehen, oder es laufen glatte 

Eifenfcyienen über denfelben, wos 

durch das Arbeiten auf demfelben 

reinliher und bequemer wird, 

auch das Wegnehmen der Preßs 

ſchichten und die Bewegung der 

felben von einer Stelle zur andes 

ten, erleichtert wird. Die Platte 

des Tiſches muß möglihft glatt, 

frei von Unebenpeiten und nad 

einer Seite zu etwas geneigt fein, damit der während des Packens abfließende 

Saft raſch und volftändig ablaufe, ſich nicht in Vertiefungen anfammle An 

ter tiefften Stelle der geneigten Platte ift eine Deffnung mit einem Abflußs 

tohre für den Saft vorhanden, der von hier ab nad der Saftrinne geleitet 

wird. Man hat auch Badtifcpe, deren Platte von dem Rande nad) der Mitte zu 

geneigt ift und welche begreiflih dann hier die Abflugöffnung für den Saft 
haben. 


Der Rübenbrei wird in dünnen Schichten eingefhlagen in Tücher 
Greßtücher) oder in Säde (Preßſäͤcke) gefüllt, der Wirkung der Prefle aus— 
geſeht, und jete Schicht iR dabei von der andern dur eine Zwiſchenlage, 
eine Eiſenblechtafel von paflender Größe, mit abgerundeten Eden, (Preßblech) 
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getrennt '). Zur Bildung der Preßfhichten (Preßkuchen) und zur Beſchickung 
der Preffen (dem Einfegen) verführt man nun im Allgemeinen wie folgt. 

Auf die Rippen oder Echienen des Padtifches wird ein Stoß Preßbleche 
geftellt. Ein Arbeiter, an der den Preffen nicht zugelehrten Seite des Pack⸗ 
tifhes, legt auf das oberſte Blech, oder auf ein von tem Stoße abgehobenes 
Die, einen hölzernen oder eifernen Rahmen (Badrahmen), im Lichten von 
der Größe, welche die zu prefiende Breifdicht haben foll und ohngefähr von 
der Höhe, welche der Dice der Breiſchicht entipricht. Leber diefen Rahmen, 
der alfo ala Schablone dient, breitet er ein Preßtuch aus. Auf dies wird von 
einem Burſchen die erforderlihe Menge Rübenbrei mittelft eined Schöpfmaaßes 
oder einer Schaufel gebracht. Vom Breifaften der Reibe gebt deshalb eine 
Breirinne nach dem Badtifhe. Der Arbeiter breitet den Brei mit den Händen 
aus, ſchlägt die Eden des Tuches über und hebt den Rahmen ab. Ein, zwiſchen 
der Preſſe und dem Packtiſche ſtehender Arbeiter nimmt nun das Preßblch mit 
dem darauf befindlichen Breituchen weg und legt ed auf Die Prehplatte der 
Preſſe. Währenddeß bildet der erfte Arbeiter einen neuen Kuchen, dieſer fommt 
wit dem ihm zugebörenten Bleche auf den erit eingelegten Kuchen in die Breffe, 
und fo geht es, mit bemwundernswertber Schnelligkeit, fort, bis fih auf der 
Preſſe ein Stoß Breifhichten befindet, fo hoc, al& der Raum es geftattet. 

Das Einlegen der Bleche mit den Breituchen in die Prefie, das Einſetzen, 
wird fehr erleichtert, wenn ein hinter der Preſſe ftebender Burſche auf den, in 
der Preſſe ſchon befindlichen Stoß, ein flaches, Ichwertähnliches, vorn fcharf zu— 
gehendes Bretten hält. Weber dieſes gleitet die Blechtafel mit Leichtigkeit 
beim @infeßen; cd wird, natürlich, fo wie ed den Zwed erfüllt hat, herausge⸗ 
zogen, um fogleich wieder aufgelegt zu werden. 

Bei Anwendung von Preßſäcken hält cin Arbeiter den Sad auf, ein ans 
derer Burfche ſchüttet die erforderliche Menge Brei ein, dann wird der Sad 
auf der Blechtafel zurecht gelegt, das offene Ende umgefchlagen, der Brei mit 
telft eines Rollholzes möglihft gleihförmig darin ausgebreitet und hierauf die 
Zafel mit dem Sade unter die Prefie gebracht. Schablonen, Packrahmen, find 
begreiflich Bier nicht nöthig, da die Länge und Weite der Preßſäcke die Größe 
der Breifhicht normirt. Um zu verhüten, daß der Paditoß, in Folge des Uns 
terfchlagens des offenen Endes der Preßſäcke, chief werde, mug man dies Ende 
abwechfelnd auf die cine und die andere Seite der Blechtafel bringen. 

Es ift wohl faum nöthig zu fagen, daß in den verfdiedenen Fabriken 
manchfache Modificationen beim Baden vorkommen. So macht man bier und 
da fhon auf dem Badtifhe einen Packſtoß von zuläffiger Höhe, indem der 
Arbeiter auf der erften Breifchicht, nad) aufgelegter Preßplatte, eine zweite bils 
det und fo fort. Der Zweck diefer Modification ift wohl hauptfädhlih eine ge 
eignete Bertheilung der Arbeit, denn es kann nicht in Anſchlag kommen, Daß 
bei der Bildung eines Packſtoßes auf dem Tiſche durch Den Drud der oberen 


— — — — — — — 


1) Die früher als Zwiſchenlagen gebräuchlichen Geflechte (Herden) kemmen in 
hieſiger Gegend nicht mehr vor. 
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Schichten auf die unteren reihlih Saft abflieht, da dies Abfließen aud auf 
der Preſſe Rattfindet, während diefe beſetzt wird. R 
Big. 35. Es erleichtert die Bildung rines 
völlig ſenkrechten Packſtoßes auf der 
Preſſe ſehr, fördert die Operation des 
Einſetzens, wenn an der Preſſe fogenannte 
Lehrftäbe oder Leitſtäbe vorhanden find. 
An der früber, Fig. 31 abgebildeten 
Preſſe, melde hier als Fig. 35 wieder, 
holt eine Stelle findet, befinden ſich folche 
Leitſtabe Akkk. Es find flarke vier 
feitige oder eylindrifhe Gifenftangen, 
welche an Ketten befeftigt find, die ober- 
halb der Preſſe über Rollen laufen, fo 
daß man fie herablaffen und in die Höhe 
ziehen kann. Sie gehen durch Deffnuns 
gen im Holme der Preffen und treten 
beim Herablaffen auf die Preßplalte in 
Vertiefungen, welche genau ſenkrecht 
unter jenen Ocffnungen liegen. Herab⸗ 
gelaffen bilden fie gleihfam einen Rah⸗ 
men für den Preßftoß und halten fie 
begreiflih aud während des Preſſens, 
wo fie mit der Preßplatte in die Höhe 
gehen, den Stoß fenkreht, fo daß er 
nad feiner Seite ausweichen kann (fiche 
unten), eiftens find an jeder Seite 
der Preßplatte zwei folder Leitftäbe vor⸗ 
handen, bisweilen vorn und Hinten je 
zwei, an beiden Seiten einer, fo in unferer Abbildung. — Bei dem Beſetzen 
der Prefie werden die beiden vorderen Stäbe in die Höhe gezogen, die übrigen 
vermitteln, wie leicht einzufchen, daB der Preßftoß genau fenfredht werde. "Im 
einzufehen, wie nüglidy die Reitftäbe beim Einſetzen find, braucht man fih nur zu 
dergegenwärtigen, wie ſchwierig es ohne diefelben für den Arbeiter wird, zu 
erreichen, daß beim Bilden des Stoßes keins der Preßbleche über das andere 
bervortritt, weder feitlih, nod nad) vorn oder hinten. Wenn an den Ketten 
der Leitftäbe ein Gegengewicht nicht vorhanden ift, fo fei man beim Herablaffen 
der Stäbe ſehr vorfihtig; fie können bei raſchem alle die Prefplatte zere 
trämmern, 

Bei hohem Preßraume wird fehr zweckmäͤßig der Preßſtoß durch eine ftarke 
eiferne Platte in zwei Theile getheilt. Diefe Platte, zu der Preffe gehörig, 
ruht über der Hälfte des Prefraumes auf zwei ftehenden, an beiden Seiten der 
Breffe von unten in die Höhe tretenden federnden Schienen und hat ihre Bühr 
tung an den Eäulen der Preffe und, wenn Leitftäbe- vorhanden, an den feit- 
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lihen Stäben, welde dur fie hindurch geben. Sobald der Preßſtoß beim 
Einfegen bie nahe an die Platte gekommen ift, zieht man die Federn zur Seite, 
wozu Handhaben vorhanden find; Die Platte fällt auf den Preßfloß und man 
bildet auf derſelben die zweite Hälfte des Stoßes. Hat die Platte ein bedeu⸗ 
tendes Gewicht, fo bewirkt fie dur den Drud auf den unteren Stoß eine Bors 
preflung, jo daß es möglich if, eine größere Anzahl der Preßſchichten in die 
Preſſe zu bringen. Beim Abräumen (Ausfegen) der Preffe bleibt die Platte auf 
den Federn liegen. 

Um die Zeit und Arbeit zu eriparen, welde der Traneport der einzelnen 
Breiſchichten vom Packtiſche auf Die Preſſe in Anfprub nimmt und weil bei 
dielem Transporte immer etwas Saft abläuft, was, abgefehen vom Berlufte, die 
Reinlichkeit beeinträchtigt, hat Walkhoff eine Vorrichtung conftruirt, durch 
welde der auf dem PBadtifche fertig gebildete Packſtoß als Ganges auf die 
Brefie gezogen wird. Sie ift für Etöße von folder Höhe, wie fic in hiefiger 
Gegend üblih, überhaupt für PBrefien mit hohem Prepraume, nicht brauchbar, 
fiber aber fehr zweckmäßig für Preffen mit niedrigem Preßraume und großer 
Preßflaͤche. 

Iſt die Preſſe beſetzt, ſo wird die Verbindung zwiſchen dem Preßcylinder 
und dem Pumpwerke hergeſtellt, worauf die Preſſung beginnt, während deren 
Dauer der Arbeiter eine andere Prefie abräumen oder befepen kann. Wenn 
der Preßftempel den höchſten Stand erreicht hat, die Preffung beendet ift, fo 
läßt man den, über die Hälfte feiner urfprünglichen Höhe zuſammengedrückten 
Preßſtoß noch einige Zeit unter dem Drucke ſtehen. Dann öffnet man das 
Rüdflußventil, fo daB das Wafler aus dem Preßchlinder in den Pumpkaſten 
zurüdfließen fann; der Preßftempel finft von felbft und verdrängt das Wafler. 

Nun wird die Preffe abgeräumt. An die Rückſeite der Prefle fährt ein 
leichtes, eifernes, mit einer Platte und Rädern verſehenes Geſtell. Auf die 
Platte kommen die Tücher oder Säde, um fie dahin zu fahren, wo fie von dem 
Nücftande entleert werden follen; die Bleche werden an der Borderjeite der 
Prefie herausgenommen; fie kommen wieder auf den Padtifh. Bei der oben 
beſprochenen Walkhoff'ſchen Vorrichtung wird der Packſtoß ald Ganzes von 
der Prefle gezogen. 


So einfach die Gewinnung des Saftes aus dem Rübenbreie durch Preſſen 
ift, wie fih aus dem Vorſtehenden ergiebt, fo verlangt fie doch, abgefehen von 
kräftigen Preſſen, Umfiht und Sorgfalt, fol fie das günftigfte Refultat liefern, 
eine möglichit große Ausbeute an Saft. 

Die Dice der zu prefienden Rübenbreiſchichten darf nur gering fein. Nach⸗ 
dem nämlich ein Theil des Saſtes aus dem Breie gepreßt iſt, zeigt der Preß⸗ 
tuchen einen fo hohen Grad von Elafticität, daß die fräftigften Preſſen den 
Saft aus ihm höchſt unvolllommen auspreflen, wenn feine Dice irgend erhebs 
ld if. Die Preßrüditände, nicht dicker als dünne Bappe, müflen dicht und 
möglicht troden erſcheinen. Welche Menge Brei auf die gegebene Prepfläde 
gebradht werden muß, um Rückſtände von Liefer Beſchaffenheit zu erhalten, 


Das Preſſen des Breies. 193 


hängt vorzüglich von dem Grade der Verdünnung ab, welchen der Brei auf 
der Reibe durch Waſſer erfahren hat. Es macht begreiflich einen großen Unter⸗ 
ſchied, ob man 25 Procent oder 50 Procent auf die Reibe fließen läßt. Für 
einmaliges Preſſen (wir werden ſpaͤter ſehen, daß in manchen Fabriken zweimal 
gepreßt wird) kann man, je nad dem Grade der Verdünnung des Breies, 1/, 
bis 2 Pfund Brei auf 100 Quadratzoll der Breifchicht nehmen (fiehe unten). 

Daß Prepfäde den Borzug vor Preßtüchern verdienen, ift leicht einzufehen. 
Dei dem Einihlagen des Breies in Tücher kommen die Kanten der Tücher 
doppelt übereinander, die Eden der Tücher in der Mitte vierfach übereinander. 
Die Breifhicht Tann daher nicht gleichmäßige Preſſung erleiden; die Stellen, 
wo das Tuch übereinander liegt, erhalten ſtärkeren Drud und hindern zugleich, 
durch ihre größere Dice, den Drud auf die Stellen, an denen das Tuch ein- 
fady über dem Breie liegt. Bei den Prebfäcden, wo nur das offene Ende um- 
gefchlagen wird, fann ſich diefer Uebelftand nicht in gleihem Maße zeigen und 
das Rollholz wirft dabei ausgleichend. 

Es ift fhon oben gefagt worden, daß der Brei einen Theil feines Saftes 
mit großer Leichtigkeit, durch verhäftnigmäßig geringen Drud entläßt, daß man - 
deshalb beim Beginne des Prefiens, zur Befchleunigung der Operation, Pumpen 
mit flärferem Kolben, alfo ſchwächer wirkende,. aber mehr fördernde Pumpen 
wirken läßt, ja mehrere Pumpen zugleich. Indeß darf man aud bier nicht 
übertreiben, fondern man muß dem Safte die nöthige Zeit zum Awsfließen laffen. 
Steigt der Preßftempel zu raſch, fo kann der Saft aus dem Innern der Brei⸗ 
ſchicht nicht fehmell genug herausfommen, die Preßtücher oder Preßſäcke werden 
an den Seiten zerfprengt, man hat bedeutenden Verluſt an diefen. Es leuchtet 
ein, daß man vorfichtiger fein muß, wenn der PBreßftempel, durch Combination 
von Pumpen, ftetig auffteigt, al& wenn er ruckweiſe in die Höhe geht (Seite 188); 
Beine Bumpen und geringer Hub find dann durhaus nothwendig. Je dünner 
der Brei und je dünner die Breifhichten, defto raſcher kaun man übrigens 
anfangs arbeiten. Im weiteren Berlaufe des Preſſens, wenn der Preßkuchen 
den Saft nur durch fehr ftarfen Druck entläßt, alfo die Heine Pumpe wirkt, 
fleigt der Stempel begreiflih fehr langfam, und muß er jehr langjam fteigen, 
weil nur anhaltender Drad den Saft möglichſt vollftändig herausbringt. 

Theild um den Drud andauern zu laffen, theild damit der ausgepreßte 
Saft Zeit habe vom Padftoße abzufließen, bleibt diefer einige Zeit unter Dem 
ſchließlichen Drude ſtehen. Bei der geringen Dice, welche man jebt den Preß⸗ 
ſchichten giebt, find die Preßbleche nach beendeter Preſſung einander fo genäbert, 
daß der Saft zwifchen ihren über die Breifchichten hervortretenden Rändern 
durch Adhäaflon zurückgehalten wird, daß alfo die Spalten zwifchen den Blechen 
ganz mit Saft angefüllt find. Man bürftet deshalb die Spalten mit einem 
paflenden NReifigbefen aus. Vollkommenes Abfliegen findet begreiflich nicht flatt, 
und daher rührt ein unvermeidlicher Saftverluft. Es leuchtet ein, daß diefer 
Berluft um fo größer ift, je mehr die Preßbleche über die Breifchichten hervors 
ftehen, und daß er relativ größer ift für Meinere Preßſchichten ald für größere, 
weil der Rand einer Fläche nicht in dem Berhältniffe größer wird, als die 
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Fläche größer wird. Eine Breifhicht von 18 Zoll im Quadrat, alfo von 324 
Quadratzoll Fläche, hat 4.18 alfo 72 Zoll Rand; eine Breifhicht von 251/, 
Zoll im Quadrat, alfo von 650 Quadratzoll, das ift doppelt fo große Tläche, 
hat nicht doppelt fo großen Rand, nicht 144 Zoll Rand, fondern nur 4 . 251/, 
— 102 Zoll Rand. 

Menn der Drud auf den Prepftoß aufhört, wenn das Wafler aus dem 
Preßcylinder nad dem Pumpkaften zurüdgelaflen wird, um die Preſſe abzu⸗ 
räumen, wird derjenige Antheil Saft, welcher am Rande des Preßfuchend durch 
Adhäſion zurüdgehalten ift, von dem Kuchen aufgefogen; daher haben Die 
Preßkuchen einen feuchten Rand. 

Soll die Operation des Prefiend gut gelingen, fo muß der Preßſtoß wäh- 
rend der Dauer des Prefiend völlig fentrecht bleiben, er darf ſich nicht ſchief 
ftellen oder ausbauchen. Das Borbundenfein der oben erwähnten Leitſtäbe 
(Seite 191) verhindert, daß der Stoß nach der einen oder anderen Seite aus 
weichen kann. Dan macht zwar den Leitftäben den Borwurf, daß fie die Preß⸗ 
bleche befhädigen, weil diefe oft ſtark dagegen gedrüdt werden; diefe Erſchei⸗ 
nung zeigt aber eben den Nutzen der Stäbe, denn allemal, wenn die Bleche fo 
gegen die Stäbe gedrängt werden, daß fie ſich verbiegen, würde ohne die Stäbe 
der Stoß ausgewichen fein. Die Verbiegungen am Rande der Bleche find durch 
Hämmern leicht zu befeitigen. Nur bei Stößen von geringer Höhe und großer 
‚Fläche kann man ohne Leitſtäbe auskommen. 


Es ift oben erläutert, wie fi die Wirkung einer hydrauliſchen Preffe aus 
den Flächen des Pumpenkolbens und Prepftenpels" und aus dem Drude auf 
den Pumpenkolben berechnet. Der lebtere Factor ift in der Praxis unbekannt, 
da der Bumpentolben mit der Dampfmafchine in Berbindung fteht und der 
Betrag ded Drudes, den er erleidet, fich nicht angeben läßt. Der Drud und 
die theoretifche Wirkung der Prefle werden deshalb nur durch die Belaftung des 
Sicherheisventild beftimmt, geregelt und berechnet. Angenommen, das Sicher: 
heitsventil fei fo belaftet, daß die Belaftung einem Drude von 250 Atmofpbären 
" entfpriht, alfo einem Drude von 14 . 250 — 3500 Pfund auf den Qua: 
dratzoll, fo wird jeder Quadratzoll Fläche des Preßftempeld mit diefer Kraft 
gedrückt (theoretifch), fobald dad Marimum des Drucks eintritt, das Ventil fich 
öffnet. Iſt daher der Durchmefier des Preßftempels 13,5 Zoll, deſſen Fläche 
alfo 143 Quadratzoll, fo beträgt die hebende Kraft 143 . 3500 — 500500 
Pfund, und diefen Drud erleidet natürlih eine Schicht Rübenbrei, die auf den 
Preßſtempel gebracht wird, das heißt, eine Schicht Rübendrei von der Größe 
der Flaͤche des, Preßftempels, alfo von 143 Quadratzoll Fläche, fobald der 
Drud fih Außern kann, der Brei gegen das Widerlager gedrüdt wird. Dies 
macht eben auf den Quadratzoll Brei einen Drud von 3500 Pfd. (ſiehe oben). 
Wird die Breifchicht vergrößert, fo vertheilt fi) der Druck auf eine größere 
Shit, er wird auf jeden Quadratzoll des Breied geringer. Haben z. B. die 
auf die Preßplatte gebrachten Breifchichten eine Fläche von 324 Quadratzoll 
(18.18), fo beträgt der Drud auf jeden Quadratzoll des Breied nur 
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en — 1541 Pd. Je größer die unter die Preffe kommenden Breifchichten 
find, defto geringer ift der Druͤck, den der Brei fehließlich erleidet, defto geringer 
muß, unter fonft gleichen Umftänden, die Ausbeute an Saft fein. Daher ift 
es erforderlih, den größeren Preffen, das heißt, den Prefien mit größeren 
Preßplatten, alfo für größere Breifhichten, auch größere Preßſtempel zu geben, 
woraus zugleich der Bortheil erwählt, daß die Prefiung gehörig langfam er- 
folgt. Denfelben Zweck, Berftärtung des Drucks, durch Verminderung des 
Durchmeſſers des Pumpentolbens der Heinen Pumpe zu erreichen, geht nur 
bis zu einem gewiffen Grade, weil man, um die Unbiegfamkeit des Kolben 
zu wahren, den Durchmeffer des Kolbens nicht unter einen gewiffen Betrag ver- 
mindern darf. 

Um den Drud, welden die Preffe ausübt, jeder Zeit zu erfahren, 
empfiehlt Walkhoff ein Keder- Manometer (Druckmeſſer) mit den Leitungs: 
röhren in Verbindung zu feßen. Die Erfahrung hat gezeigt, daß auf dem 
Wege des Waflerd von der Pumpe nad dem Preßchlinder von der beredis 
neten Wirkung erhebli verloren gebt, wahrfcheinlih durch Reibung des 
Waſſers an den Röhren (Brandes); es wird alfo fehr darauf antommen, wo 
das Manometer angebracht wird. Mittelft des Manometers hat Walkhoff ger 
funden, daß der Brei bei Beginn der Prefiung einen großen Theil feines Safts- 
durch einen Drud von 15 bi8 20 Atmofphären entläßt. 

Die früheren Beinen Preſſen, die Preffen mit Izölligem Preßftempel, für 
verhaͤltnißmaͤßig kleine Breifchichten, find mit Recht außer Gebrauch gefommen; 
man wendet in unferer Gegend jetzt meiſtens Preffen mit 181/,5Öligem Preß⸗ 
ftempel an, deren Prefraum (Größe der Bleche) 24 Zoll im Quadrat beträgt. 
Die Höhe des Preßraums ift etwa 50 Zoll, fo daß derfelbe 80 bis 100 DBreis 
fhichten aufzunehmen vermag, bei der Dünne, welche man den Schichten giebt. 
Sole Preffen verarbeiten in 24 Stunden den Brei von 140 bis 150 Ctr. 
Rüben. Walkhoff nennt Peine Preffen folde, deren Preßraum 18 Zoll im 
Quadrat und darunter ift, große Preflen folde, die einen ‘Prefraum von 19 
bis 28 Zoll im Quadrat haben. Der Bortheil, melden größere Prefjen ges 
währen, liegt auf der Hand; die Saftgewinnung wird durch diefelben befchleus 
nigt; der Betrag der Preßkuchen an feuchtem Rande wird vermindert (fiche 
oben); fie find nicht im Verhältniß ihrer größeren Leiftungsfähigleit theurer 
als kleinere, und nehmen nicht im Verhältnig der Leiftungsfäpigteit mehr Ar- 
beiter und Zeit zur Bedienung in Anſpruch. 





Che ich von der durch Prefien zu erhaltenden Ausbeute “an Saft rede, 
mögen die folgenden fpeciellen Bahlenangaben über die Dimenfionen der Prefie, 
der Breßutenfilien, Dauer der Operation u. |. w., welche mir von zwei Fabri⸗ 
ten mitgetheilt find, hier eine Stelle finden. 


13* 


196 Die Rübenzuderfabrifation. 


Erfte Fabrik. Berarbeitet täglih 1200 bis 1350 Centner Rüben 
mit 9 Preſſen: 


Preßftempel 13,5 Zoll Durchmeſſer. 

Fläche des Preßraums 24 Zoll Quadrat, zwiſchen den Leitfläben. 

Höhe des Preßraums 51 Zoll. 

Preßſäcke, 25 Zoll breit, 30 Zoll lang; ſchrumpfen auf 23,5 Zoll ein. 

Füllung der Säde 3 did 31/, Quart Brei. Sehr dünner, flüffiger Brei, 
an 40 Procent Waſſer auf die Reibe. 

Zahl der Preßfchichten 80 bie 90. 

Das Einfeen dauert etwa 13 Minuten, 

Die Preffe fleigt in 5 Minuten Hoch, bleibt 10 Minuten unter Drud ftehen, 
ebe fie abgeftellt wird, dann noch etwa 7 Minuten, ehe fie herunterge- 
laffen wird. Drei Preſſen werden nämlich von einem Arbeiter beforgt 
und gehören zufammen. Eine Preſſe ſteht abgeſchloſſen unter Drud, 
fobald in der zweiten der Druck beginnt; ift die dritte halb eingefept, 
fo wird die erfte heruntergelafien. 

Höhe des Preßſtoßes nach dem Prefien 19 Zoll (32 Zoll eingepreßt). 

Das Abräumen dauert 3 bid 4 Minuten. 

Diele der Preßrückſtände 1/ı; bis 1/,, Zoll. 

Menge des Prefield 17 Procent. 


Zweite Fabrik. Derarbeitet täglih 1400 Geniner Rüben mit 10 

Preſſen: 

Preßſtempel 131/, Zoll Durchmeſſer. 

Höhe des Preßraumes 50 Zoll. 

Preßflaͤche 24 Zoll Quadrat. 

Fläche der Breifhichten 20 Zoll Quadrat. 

Füllung 2 Quart, circa 6 Pfund (25 Procent Waffer auf die Neibe). 

Zahl der Schihten 100. | 

Das Einfegen dauert 8 Minuten (?). 

Das Preffen dauert 16 Minuten. 

Das Abräumen dauert 4 Minuten. 

Die der Preßrückſtände 1/,; Zoll 

Menge des Preſſels 16,5 Procent. 


Es ift Mar, daß die Ausbeute an Saft aus dem Nübenbreie, unter übri⸗ 
gens gleihen Umftänden, abhängig jein muß von der Kraft der Preſſen, näm- 
(ih von dem Drucke, welcher bei Prefien auf den Brei flattfindet. Je ſtärker 
der Drud pro Quadratzoll Brei, defto mehr Saft muß refultiren. Walkhoff 
fagt, daß er bei einem ſchließlichen Drude von 200 Atmofphären, durch das 
Manometer angezeigt, gute Refultate erzielt habe; Andere fteigern den Drud 
bier zu 300 Atmofphären (theoretifh). Die Mehrausbeute an Saft, welde 
dur fehr ftarken Drud refultirt, lohnt aber nicht den’ Kraftaufwand und lohnt 
nicht den Koftenaufwand, welcher zu machen ift, um die Gefahr zu befeitigen, daß 
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Preßcylinder, Säulen oder Holm der Prefie, Leitungsröhren, gedrüdt oder zer⸗ 
riſſen werden. Bei von Walkhoff angeſtellten Verſuchen liefen in den erſten 
5 Minuten des Preſſens (alſo bei verhältnißmäßig geringem Drucke) 66 bis 75 
Procent Saft ab; in den zweiten 5 Minuten 8 bis 7,5 Procent; in den drit- 
tem 5 Minuten 2,5 bis 4,5 Procent, in den vierten 5 Minuten 1,1 bis 2,6 
Procent, in den fünften 5 Minuten 1 bis 1,6 Procent und er fand, daß läns 
ger andauernder ſchwächerer Druck eben fo viel Saft lieferte, als kurze Zeit an. 
dauernder flärkerer Drud. 

Daß die Befchaffenheit des Breied und die Dice der Breifchichten von 
großem Einfluffe find auf die Ausbeute an Saft, ift fhon gefagt worden 
(Seite 192). Der Brei muß möglichft zart fein, frei von Stüden (Fladen). 
Stärfere Stüden geben feinen Saft her, fhüßen überdies die neben ihnen lies 
genden Theile des Breied vor dem Drude und zerflören die Preßſäcke oder Preß⸗ 
tücher. Ueberfteigt die Dicke der Breifhicht ein gewifles Maximum, fo bleiben 
die Preßkuchen im Innern fhwammig feucht, entlafien den Saft fehr unvo 
ſtändig, und Säde und Tücher zerplaken am Rande. | 

Don großem Einflufie ift ferner die Dichte des Safts des Breies, weil 
der Dichte die Zähfluffigkeit des Safts entfpricht; je größer jene, defto größer 
diefe. Brei, welcher ohne Zufluß von Waffer auf die Reibe erhalten ift, giebt 
den Saft fhwierig und unvolllommen ab und um fo ſchwieriger und unvoll: 
fommener, je zuderreiher die Rüben find, je dickflüſſiger, klebriger der Brei 
deshalb if. Aus diefem Grunde muß man Wafler auf die Reibe fließen laf- 
fen; der Brei verliert dadurd die Plebrige Befchaffenheit, und giebt nun den 
Saft leicht ber, um fo leichter, je mehr Wafler man anwandte. Aus unvers 
dünntem Rübenbreie find von den 96 oder 97 Procent Saft der Rüben faum 
80 Procent zu erhalten, unter den beim Preſſen in der Praris flattfindenden 
Berhältniffen; es bleiben mindeitend 20 Procent Preßrückſtand, mit 16 Proc 
der Rüben an Saft. Mit Wafler verdünnter Brei dagegen liefert 83 bis 86 
Brocent Eaft, hinterläßt nur 17 bis 14 Procent Rückſtand, begreiflih um fo 
weniger, je flärfer die Verdünnung war. Wo man einmal preßt, wird man 
jeßt wohl nie unter 25 Procent der Rüben an Wafler auf die Reibe fließen 
lafien, häufig 40 bis 50 Procent, in manchen Fabriken nod mehr. 

Run ift aber noch ganz befonders zu berücfichtigen, daß der Preprüds 
ftand von unverdünntem Rübenbrei, wie begreiflich, unverdünnten Rübenjaft ent- 
hält, Saft von demfelben Zuckergehalt, wie in der Rübe, während der Preß⸗ 
rücftand von verdünntem Rübenbreie verdünnten Saft enthält, alfo Saft, der 
zucerärmer ift, ald der Saft der Rüben. 

Angenommen, han verarbeite Rüben, deren Saft bei der Polarifation 
12 Proc. Zucker gezeigt babe, fo find, den Saftgehalt der Rüben zu 96 Proc. 
gerechnet, in 96 Pfunden Saft, oder 100 Pfund Rüben, 11,5 Proc. Zuder 
enthalten. Nefultiren aus 100 Pfund unverdünnten Breied diefer Rüben 
80 Pfund Saft, fo werden von den 11,5 Pfund Zuder im Breie, nur 9,58 
Pfund im Safte erhalten (96 : 11,5 = 80: 9,58), verbleiben alfo 1,92 Pfund 
im Preßrüdftande (Brefiel), Bon 100 Pfund Zucker des Breies, das iſt der 
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Rüben, gewinnt man alfo nur 83,3 Pfd. im Safte (11,5:9,58—=100:83,3), 
bleiben 16,7 Pfd. im Prefiel, d. i. mehr als !/, des Zudergehalts der Rüben. 

Laßt man nun bei dem Zerreiben der fraglichen Rüben auf 100 Pfund 
derfelben 30 Pfund Wafler zufließen, und bewirkt dies Wafler eine gleichmä— 
Bige Berdünnung des ganzen Saftes der Rüben, fo entitehen aus den 96 Pfr. 
12procentigen Safts der Rüben: 96 + 30 — 126 Pfund 9,14 procen» 


tiger Saft Grs = 914). Werden dann die 130 Pfund Brei fo ge- 


preßt, dab 17 Pfund Preflel zurücbleiben , fo find in den 13 Pfunden Saſt 
dieſes Prefiels nahezu 1,2 Pfund Zucker enthalten. ‘Diefe entiprechen 10 Pf. 
unverdünntem Rübenfafte (11,5 : 96 = 1,2 : 10) und es ift daher aus dem 
verdünnten Breie eine Menge Saft in verdünntem Zuflande gewonnen wor: 
den, welche 96 — 10 — 86 Pfunden unverdünntem Safte entfpricht, während 
der unverdünnte Brei nur 80 Pfund folden Saftes lieferte. In 86 Pfund 
unverdünntem Safte find aber 10,3 Pfd. Zucker enthalten ; man gewinnt alfo 
von 100 Pfund Zuder im Breie 90 Pfund, es bleiben nur 10 Pfund im 
Prefiel, das ift nur 1/0 des Zudergehalts der Rüben. 

Steigert man den Waſſerzufluß auf die’Reibe bis zu SO Procent der 
Rüben, fo entitchen, unter der Vorausſetzung durchgreifender Verdünnung: 
96 +80 — 176 Pfund Saft aus 100 Pfund Rüben und wird der Zuder- 


6.12 PR 
gehalt dieſes Safts 6,54 Procent ( = 64), Bleiben in diefem 


Balle beim Preffen nur 14,5 Pfund Preffel von 100 Pfund Rüben zurüd, fo 
enthalten die 10,5 Pfund Saft diefes Preſſels 0,68 Pfund Zucker. Diefe ent: 
ſprechen 5,7 Pfund unverdünntem Safte, es ift daher eine Menge Saft in ver- 
dünntem Zuftande erhalten worden, welde 90,3 Pfund unverdünntem Safte 
entfpricht. 

Unter übrigens gleichen Umftänden wird alfo um fo mehr Zuder ver 
Rüben in den Prepfaft übergeführt, je größer die Menge des Waflers ift, welche 
man beim Reiben zufließen läßt. Es leuchtet aber ein, daß ed eine Grenze 
giebt , über welde hinaus man in der Praxis nicht gehen darf, weil fonft der 
zur Berarbeitung des verdünnten Saftes erforderliche Mehraufwand am Heiz: 
material, Zeit, Arbeitöftaft u. ſ. w. die erhöhte Ausbeute an Zucker überwiegt. 
Dertlihe Verhältniffe, namentlich Preis ded Heigmaterials, Art des Berdampf: 
apparats, beflimmen die Grenze, bis zu welcher man die Berdünnung des Saf- 
tes treiben darf. 

Daß man in der Praris die berechneten Nefultate nicht erhält, daß nicht 
die fih berechnende Menge Zuder in den verbünnten Säft übergeht, wurde 
fhon oben Seite 180 angedeutet. Das auf die Reibe fließende Waſſer wirkt 
zunächſt nur auf den freien Saft des Breies verdünnend, eine Maceration wird 
felbft bei großem Zufluffe von Waſſer in der kurzen Zeit nur fehr unvolltom- 
men eintreten. Außerdem tft der Brei nie ganz frei von unzerriebenen Stüden. 
Das Prefiel wird alfo flets reicher fein an Zuder, als fih aus der Verdünnung 
des Breies berechnet, und um fo reicher, von je weniger guter Befchaffenheit 
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der Brei if. Manche haben einen gewiffen Bruchtheil des Safts der Preffel 
als verdünnt angenommen, aber diefer Bruchtheil ift begreiflich ein fehr will 
fürlih gewählter. Genauer erfährt man die Menge des: Zuders, welche in 
dem Safte refultirt, durch Ermittlung des Zuckergehalts des Preſſels. Es 
wird davon unten die Nede fein. 

Auf einen Umftand muß ich noch aufmerffam machen. Rad den tüdh- 
tigſten Zucker⸗Chemikern findet nämlich in dem verbünnten, durch Auflaufen 
von Waſſer auf die Reibe erhaltenen Safte, ein ungünftigeres Verhältniß zwi⸗ 
Then Zuder und Nichtzucker ftatt, ale in dem nicht verbünnten Safte, fo 
daß alfo bei Zufluß von Wafler Stoffe aus dem Marke in den Saft gelangen, 
die ohne Zufluß von Waffer nicht in den Saft eingehen. So fand Stam- 
mer!) in einem Safte aus unverbünntem Breie auf 100 Zucker 6,4 Nicht 
zuder, und in dem Safte aus Brei (natürlich derfelben Rüben), unter Zulauf. 
von 56 Proc. Wafler erhalten, auf 100 Zuder 16 Nichtzuder. 

Daß bei der Verdünnung des Breies auch die Befchaffenheit des: Maffers 
von Einfluß ift auf das Verhältniß zwifhen Zuder und Nichtzucker, Tiegt auf 
der Hand ;;. je reihlicher man Wafler anwenden will, defto mehr bat man auf 
die Befchaffenheit des Waſſers zu achten, denn durch Waſſer, welches an Salzen, 
namentlich Altalifalgen, relativ reich_ift, kann der Salzgehalt erheblich geftei- 
gert werden. Wie es ſchon Seite 180 hervorgehoben ift, verwende man daher 
für unfern Zweck, überhaupt wo Wafler dem Nübenfafte oder Zuckerſafte fich 
beimifcht, ein möglihft weiches, reines Waſſer. Stammer befonderd hat 
die Bedeutung der Beichaffenheit des Waſſers bei der Rübenzuderfabrikation 
ins Licht gefebt. 


Wenn man erwägt, daß unverdünnter Rübenbrei einen großen Theil feis 
nes Safts fehr Leicht entläßt, fo fann man das Verfahren, den Rübenbrei durch 
Zulaufenlaffen von Waſſer zu verdünnen, nicht rationell nennen, ſo ſtellt ſich 
obne Frage als das rationelle Verfahren heraus, von dem unverdünnten Rü- 
benbreie den fraglichen Antheil Saft abzupreffen, den Rüdftand mit Wafler 
zu verdünnen und nochmals zu prefien. Dan erreicht dann dur eine weit 
geringere Menge Waffer denfelben Zweck. Angenommen, man preffe von 100 
Pfund Rübenbrei, deffen Saft 12procentig fei, 70 Pfund ab und rühre die 
30 Pfund zurücbleibende Preffel, worin 26 Pfund Saft enthalten, mit 
26 Pfund Wafler an, fo wird der Saft des Preſſels dadurch Gprocentig (theo- 
retifh). Wollte man den ganzen Saft der 100 Pfund Rübenbrei Gprocentig 
machen, fo würden dazu begreiflich 96 Pfund Wafler erforderlich fein. 

Daß man eine noch weit bedeutendere Verdünnung des Saftes im Preſſel 


1) Beitfhrift 1865, ©. 34. Bei einem zweiten Derfuche zeigte ſich indeß eine 
ſolche Verfchievenheit nicht. Die Berfuche find aud noch in anderer Weiſe auffallend. 
So if ver Zudergehalt des mit Zulauf von 50 Procent Waſſer erhaltenen Saftes 
größer, als er ſich theoretifch aus der Verdünnung berechnet. So iſt der Budergehalt 
des aus verbünntem Breie nad einfländigem Stehen ausgepreßten Saftes Heiner ale 
der Saft, ber fofort and bem Breie ausgepreßi war. 


200 Die Rübenzuderfabrikation. 


erreicht, alfo eine bedeutendere Entzuderung des Preſſels, wenn man auf das 
Preſſel diefelben großen Mengen von Waſſer anwendet, welde man bei einma- 
ligem Preſſen beim Zerreiben der Rüben zulaufen läßt, verfteht fi von felbf. 
Lat man bei einmaligem Preflen 48 Procent der Rüben an Wafler aufflie 
Ben, fo wird der Saft, wenn er 12procentig in der Rüde ift, Sprocentig, preßt 
man aber von unverdünntem Breie 70 Procent ab und rührt man die 30 Pfr. 
Breffel, welche dann von 100 Pfund Brei bleiben, mit 48 Pfund Wafler an, 
fo wird der Saft des Prefield 4,2procentig. 

Diele Betrachtungen haben zu zweimaligem Preflen geführt. Die Art 
und Weife der Anwendung des Waſſers auf das Prefiel ift dabei im Laufe 
der Zeit fehr verfchieden geweſen und ift noch jeßt nicht gleich, aud ließ man 
und läßt man meiſtens, wo man zweimal preßt, einen Theil des Waflerd beim 
Berreiben der Rüben, alfo vor dem erſten Preſſen, zufließen, weil fi verdünn- 
ter Brei weit beffer prefien laßt, ald unverdünnter, und um vollftändiger ent: 
faftete Rüdftände vom erften Preflen zu erhalten, etwa 20 Proc. Rückſtände. 

Das älteſte Verfahren bei zweimaligem Preſſen war, daß man die Preß⸗ 
fuchen vom erften Prefien, wie fie von der Prefie famen, alfo mit den Säden 
oder Tüchern, in einem Kaften der Einwirkung von Waſſerdampf ausſetzte und. 
dann nochmals preßte. Das auf den Falten Kuchen aus dem Dampfe ver 
dDichtete Waller follte von dem Preffel aufgenommen, das Preſſel fo mit Wafler 
imprägnirt werden. Als man, und mit Recht, Die Erhöhung der Temperatur 
des Preffeld und Saftes fürdhtete, zog man die Preßkuchen durch kaltes Waſſer 
oder ließ man aus einer Braufe Wafler auf diefelben fließen, um fie fo zu durch—⸗ 
feuchten. Daß auf diefe Weife die Kuchen äußerlich angefeuchtet, aber nidht vom 
Waſſer durchdrungen werden, liegt auf der Hand; bei gehörig ausgeführtem ers 
ften Prefien konnten daher diefe Verfahren wenig nüben, in Rückſicht auf das 
zweite Preflen beeilte man indeß gewöhnlich das erfte Preſſen, daher der ſchein⸗ 
bare Erfolg. 

Man kam dann von dem zweimaligen Preſſen, dem Nachpreſſen, ganz zu⸗ 
rück oder führte einen neuen und zwar recht auffallenden Modus beim zwei⸗ 
maligen Preſſen ein. Man brachte nämlich die Preßkuchen vom erſten Preſſen 
ohne weiteres in eine zweite Preſſe (Nachpreſſe), aber ſo, daß ſtets zwei Kuchen 
durch ein Preſſblech getrennt waren, legte alſo zwei Kuchen übereinander. Auch 
dies Nachpreſſen konnte begreiflich nur Erfolg haben, wenn die erſte Preſſung 
unvollkommen ausgeführt war, wozu eben das Nachpreſſen Veranlaſſung gab. 

In den Fabriken, wo man jetzt zweimal preßt, iſt man zu dem einzig 
richtigen Verfahren übergegangen, die Preprüdflände vom erſten Preſſen aus 
den Säden und Tüchern auszufhlagen, dann fogleich mit Wafler (dem zwed. 
mäßig etwas Kalk zugefeßt ift) durchzuarbeiten und den fo refultitenden Brei 
einer zweiten Preſſung zu unterwerfen. -Zum Mifchen der Rüditände mit dem 
Wafler hat Stammer den Thonfchneider, die Schlickeyſen'ſche Ziegelma- 
fhine empfohlen, von welder Fig. 36 eine Anficht giebt. Sie ift leicht ver 
ſtaͤndlich. Unter zu regulirendem Zufluffe von Waffer werden die Rüdftände in 
die Maſchine geworfen; die an der fenkrechten Achfe figenden Meſſer verar 
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beiten fie zu einem Brei, der bei der ſchrägen Stellung der Meffer nah unten 
gedrüdt, aus der feitlihen Deffnung herausfommt!). Rur wenn die Dre: 
Big. 36. hungs⸗Geſchwindigleit der Achſe, der Zufluß 
des Waſſers und die Größe der Deffnung für 
den austretenden Brei, in paflendem Ein« 
Hange ftehen, giebt die Maſchine befriedigende 
Refultate- Man fühlt, daß ziemlich trodtene 
Breffel, deren Auffaugungd-Bermögen für Waſ⸗ 
fer gering ift, nur ſchwierig zu einem gleich» 
artigen Breie verarbeitet werden; bei zweima⸗ 
ligem Preffen wird aber das erfte Mal nicht 
fo ſtark gepreßt. 

In anderen derartigen Fabriken werden die 
ausgefchlagenen Rüdftände vom erften Prefien 
dur eine mit ftarten Bähnen bewaffnete 
Reibe (Stacelreibe) zerrifien und mit dem 
Baffer gemengt, oder unter Zufluß von Waſſer 
zerrieben, um Brei für die zweite Preflung zu 
erhalten. Dadurd wird begreiflih das Re⸗ 
fultat am meiften geſichert. 

Die Menge Waſſer, welche man ſchon 
beim Zerreiben der Rüben auf die Reibe flies 
Ben läßt, für die Gewinnung des erften Safe 
tes, und die Menge Waſſer, mit welcher man 
die Preßrückftände für das zweite Preſſen 
meifcht (dies ift der übliche Ausdrud) hängt von örtlichen Verhältniffen ab 
(Seite 202). Manche Fabriken laſſen den durch Nachpreſſen erhaltenen dünnen 
Saft anftatt Waſſer beim Zerreiben der Rüben auf die Reibe fließen. In diefem 
alle braucht man begreiflich mit dem Meiſchwaſſer für die Preſſel nicht ſpar⸗ 
fam zu fein; man nimmt dann das 2 oder 21/sfahe Gewicht des Preffeld an 
Baffer. Ich wiederhole nochmals, daß ich es ſtets für gerathen halte, das 
Waſſer durch Kalkmilch alkaliſch zu machen, Brei und Saft conſerviren ſich 
dann 3). 

BaltHoff gewinnt den Rückhalt an Saft in den Preßrüdftänden vom 
erften Prefien, für weldes der Brei ohne Wafferzulauf auf die Reibe erhalten 
wird und bei weldem nur 75 Procent Saft gepreßt werden, durch Auslaugen. 
Die Rüdftände werden durch eine Stachelreibe (eine Art Wolf) zerriſſen und 
kommen dann in ein- chlindrifces, mit Siebboden verfehenes Gefäß. Aus, 
einem 10 bis 15 Buß hoch ftehenden Refervoir läßt man nun Wafler durch ein 
Hahnrohr unter den Siebboden treten; es verdrängt den Saft des Preſſels, 


1) Dingler’s polyt. Journ. ®b. CLXIN, ©. 142; auf ®b. CLVI, ©. 216. 
3) Ueber neimaliges Brefien: Zeitfrift 1864, ©. 407, 1866, ©. 378, €. 443, 
1867, ©. 125, ©. 206. 
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miſcht fih nah und nach mit demfelben mehr oder weniger, und oben fließt 
feitlih über dem Preſſel Saft, anfangs von nahezu normaler Dichte ab. 
Die Berdrängung, Auslaugung, ift vollftändig, wenn die ablaufende Flüſſigkeit 
09 am Saccharometer zeigt, indeß wird fie nicht fo weit getrieben. Die Menge 
des Waſſers, welche zu diefem Auslauge-Procefje erfordert wird, ift jehr bedeu⸗ 
tend, weil nach Beendigung defielben der ausgelaugte Rückſtand in Waffer fich 
befindet und außerdem fehr aufgequollen, fehr waſſerreich ift, aber in den zur 
Verdampfung fommenden Saft follen doch nur etwa 15 Proc. vom Gewichte der 
Rüben an Waſſer eingehen. Die Entfaftung und alfo Entzuderung des Prei: 
ſels ift fehr vollſtändig; das Verfahren hat fih deshalb, nah Walkhoff, in 
Rußland fehr rafch verbreitet, fo daß dort jährlih an 6 Millionen Gentner 
Rüben nach denfelben verarbeitet worden find!) In Walkhoff's Werke find 
‚ die Stadhelreibe und der befchriebene Auslaugeapparat abgebildet und ausführ: 
lich beichrieben, überdies noch zwei andere von Walkhoff conftruirte Auslauge: 
Apparate. 

In Hiefiger Gegend begnügt man fih in der Regel mit einmaligem Preffen, 
ja, wo man hier und da zweimal preßte, ift man meiftend davon abgegangen. 
Man meint, daß die Erhöhung der Ausbeute an Zuder, welde durch zwei⸗ 
maliges Prefien zu erlangen ift, den Aufwand an Zeit und Arbeit nicht Lohne. 
Dei dem billigen Preiſe des Heizmateriale, namentlich da, wo man Braunkohlen 
aus in der Rähe befindlichen Brauntohlenlagern dur die Eifenbahn vor die 
Fabrik erhalten Tann, und bei den jetzigen, Heizmaterial erfparenden Berdampf- 
Apparaten fcheut man fi) nicht, fehr reichlih Waſſer auf die Reibe fließen zu 
laffen und durch Anwendung von fehr kräftigen Prefien erfhöpft man die fehr 
dünnen Breifchichten bie zu einem Grade, bei welchem man eben eine zweite 
Prefiung für nit nußenbringend hält. Aus demfelben Grunde bat aud 
Walkhoff's Verfahren in hiefiger Gegend keinen Eingang gefunden. Man 
berückſichtigt auch, daß die ‚fehr entzucderten Nücftände einen fehr geringen 
Futterwerth haben. Die nach zweimaligem Prefien refultirenden Preſſel unter 
fheiden fi wefentlih fhon im Anfehen von den durch einmaliges Preſſen er- 
haltenen, fie find trodner, ſägeſpähnartig. Die Rückſtände vom Auslaugen 
nah Walkhoff, müffen erft durch Abpreſſen von einem Theile ihres Waſſers 
befreit werden, um überhaupt als Wuttermaterial anwendbar zu fein (f. unten). 

Gegen das zweimalige Prefien und das Walk hoff'ſche Auslauges Ber: 
fahren it man befonderd auch durd die Analyfen der Rachprepfäfte und des 
Auslaugefafts eingenommen worden. Wie in dem unter Zulauf von Waſſer 
erhaltenen Rübenfafte, Haben nämlich die Analyfen auch in dieſen Nachſäften 
ein anderes, weit ungünftigered Verhältniß zwifchen Zucker und Richtzuder 
ergeben, als in dem urfprünglichen Safte, dem Safte der Rüben. Stam⸗ 
mer?) fand z. D. in einem Safte, der durch Vermiſchen von Prefjel mit Waf- 
fer erhalten war, auf 100 Zuder 38,8 Nichtzucker, während in dem Safte 


— — — — — — 


N) Bericht der Commiſſion des Rübenzuckervereins über das Verfahren; Zeitſchrifi 
1864, ©. 249 u. f. 2) Zeitichrift 1865, ©. 35. 








Die Preßruͤckſtaͤnde. 203 


der Rüben, von denen das Preſſel ſtammte, auf 100 Zuder nur 23,4 Nicht⸗ 
zucer famen. In einem anderen alle wurden in dem NRübenfafte auf 100 
Zuder 13,8 Nichtzuder gefunden, im Safte von dem Preffel auf 100 Zuder 
19,3 Nichtzucker. Auch Bodenbender fand in einem Nachſafte die Menge 
des Richtzuderd mehr ald verdoppelt. Die Vermehrung des Nichtzuders 
kommt vorzugdweife auf organifchen Nichtzucker; man redet von gelöftem Proto⸗ 
plasma, Eytoblaft, Intercellularfubftanz. Bei einem Verfuche über das Walt 
hoff'ſche Verfahren, von Heidepriem 2) angeftellt, ergab fih im Prepfafte auf 
100 Zuder 23 Nichtzuder, in dem aus dem Preffel durch Auslaugen erhalte: 
nen Safte auf 100 Zuder-48 Nichtzuder, alfo mehr ald die doppelte Menge. 
Dei den meiften diefer Verſuche hat man die Ungerechtigkeit gegen die Nachfäfte 
begangen, dag man fie mit unverdünntem Safte verglichen hat, der in der 
Praris nicht vorfommt; man hätte fie mit Saft vergleichen müffen, der unter 
Waflerauflauf erhalten wurde. In einem mit 50 Procent Waflerauflauf ges 
wonnen Safte kann fehr wohl ein ungünftigeres Verhältniß zwifchen Zucker 
und Nichtzucker ftattfinden, ald in einem Gemifche von unverdünntenm Saft und 
15 Procent Nachſaft. Stammer hat hierauf aufmerkfam gemadht.3). 


Die Preßrückſtände (Prepling, Preffel, Preßträber, Schurpe). — Diefe 
Rückſtände enthalten, je nachdem mehr oder weniger ſtark verdünnter Brei, 
ftärfer oder ſchwächer, zweimal oder einmal gepreßt wird, 30 bis 37 Procent 
trockne Subftanz, aus Safttheilen (Löslichem) und Mark (Unloͤslichem) beftehend. 
Die Nefultate der folgenden, in meinem Laboratorio angeftellten Unterfuchun- 
gen diefer Rückſtände geben ein Bild von der Zufammenfeßung. 


1. 2. 8. 4. 

Unlöslihede . . . - 21 21 22,8 27,5 

Saft | Lösliches oo... 111 85 10,4 8,5 
Waller... .. .. 68 705 66,8 64,0 


100 100,0 100,0 100,0. 


Die beiden erften Sorten Preffel rührten von derfelben Sorte Rüben ber, 
aber aus Brei, der unter Zufluß verfchiedener Mengen Waſſers bereitet war, 
natürlih Nr. 1 mit weniger Waſſer. Der Brei, welcher Nr. 2. lieferte, war 
offenbar weniger ſtark gepreßt, als der, aus welchem Nr. 1 refultirte, fonft 
hätte er weniger Waſſer enthalten müffen. 

Bon dem Prefiel Nr. 3, das 77 Procent Saft enthielt (10,4 + 66,8), 
waren 17 PBrocent der Rüben erhalten worden. Berechnet man die Zuſam⸗ 
menfebung für 17 Pfund Preſſel, To ergiebt die Rechnung: 

Unlöslicher Rüdftand (Mark, Fafer) . . 3,88 Pr 5,6 Trocken⸗ 
Loösliche Beftandiheile (Saftbeftandiheile) 1,77 » fubftanz. 
MWafler - 2 2 0 11,35 » " 


17,000 Pfund. 
1) Zeitfehrift 1866, S. 40. — 2) Ebend. 1864, S. 276. — 9) Eben. 1865, ©. 36. 
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Die Refultate find auf folgendem Wege gewonnen. 100 Grm. Preffel 
wurden volllümmen ausgetrodinet und gewogen. Daraus ergab fi die Menge 
des Waſſers, alfo auch der Trockenſubſtanz. Andere 100 Grm. Prefiel wurden 
auf einem feinen Tuche fehr anhaltend, erft mit kaltem Wafler, dann mit hei- 
Bem Waſſer ausgelaugt, der Rückſtand hierauf getrocdnet und gewogen. 
Daraus ergab fi die Menge des Unlöslichen, alfo aud des Saftes. Der 
Unterſchied zwifchen dem Gewichte des unlöslihen Rückſtandes vom nicht aus— 
gelaugten und vom ausgelaugten Prefiel ift das Gewicht des Röslichen, der 
Saftbeftandtheile. 

Da die Ränder der Preßkuchen waflerreicher, faftreicher, find, als die 
Mitte der Kuchen, fo muß für die Unterfuhung ein Kuchen zerkleinert (auf 
einem Neibeifen zerrieben), das Zerkleinerte gemifcht und davon abgemwogen 
werden. Da ferner die Erfahrung zeigt, daß die Kuchen aus dem unteren 
Theile des Preßftoßes faftreicher find, al® die aus dem oberen Theile des Stoßes, 
fo muß man einen Kuchen aus der Mitte nehmen. 

Bon großer Wichtigkeit ift begreiflich der Zudergehalt des Preffels, weil 
er den Maapftab giebt für den Werth des Saftgewinnungs-Berfahrene. Ich 
babe denfelben auf folgende Weife beftimmt. Das frifche Preffel wurde anf 
einem Reibeifen zerrieben und durch einen Blechdurchſchlag gefhlagen, um die 
nicht gehörig zerkleinerten Parthien abzufondern, deren Gewicht beſtimmt wer: 
den fann. 100 GErm. des zerkleinerten Prefield wurden nun mit 400 Grm. 
Waſſer angerührt, dem ein wenig Kalkbrei zugefeßt war, macerirt und gepreßt. 
In dem fo erhaltenen verdünnten Safte wurde der Zuder dur das Polari- 
meter beftimmt und daraus der Zucergehalt des Preſſels berechnet. Es ver 
fteht fi von felbft, daß die Polarifation fo ausgeführt wurde, wie fie ausge: 
führt werden muß, wenn fie richtige Refultate geben fol, daß z. 2. der alka⸗ 
lifhe Saft mit Effigfäure neutralifirt und mit Bleieffig verfeßt wurde (ſiehe 
Saccharimetrie). 


Der verdünnte Saft des oben unter Nr. 3 aufgeführten Preſſels enthielt 
nach dem Polarimeter 1,1 Procent Zucker. Die Menge des Saftes betrug 
477 Grm. (400 Grm. Wafler und 77 Grm. Saft aus dem Preffel), darin 
find alfo 5,2 Grm. Zuder enthalten (100 : 1,1 = 477 : 5,2), das heißt der 
Zudergebalt des Prefield betrug 5,2 Procent. Dies giebt 6,75 Procent Zucker 


für den im Preffel enthaltenen Saft ( = 6,75), 


Der Fehler, welcher begangen wird, wenn man die Menge des verdünn- 
ten Saftes gleihnimmt dem zum Anrühren des Prefleld verwandten Waſſers 
und dem Waflergehalte des Preffels, alfo in unferm Falle gleih 467 Grm, 
it fehr unbedeutend, der Zudergehalt wird fih in diefem alle zu 5,137 Proc. 
berechnen, anftatt zu 5,2 Procent. Durch diefe Abkürzung wird das Aus— 
augen des Preffeld umgangen. Dan kann au eins für allemal den Saftges 
halt des Preſſels zu 70 Procent in Rechnung bringen, erfährt dann den Zuders 
gehalt des Preffeld, wenn man das Refultat der Polarifation mit 4,7 multi 
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plicirt; dann wird fogar das Trocknen des Preſſels überflüffig, ſobald es fi 
nur um die Zuderbeftimmung handelt. In unferem Falle ift 1,1.4,7 == 5,17. 

Das vorftehende Berfahren hat mir bei der Controle befriedigende Re- 
fultate gegeben, das heißt, ich erhielt gleiche Refultate, wenn ich zwei Proben 
ein und deſſelben Prefield nach demfelben unterfuhte. Der Zufag von Kalk 
(bis zur alkaliſchen Reaction) wurde gemacht, um der Umänderung des Zuckers 
vorzubeugen, um den Brei einige Zeit maceriren zu köͤnnen. Stammer fagt, 
daß durch kalte Maceration ungenügende Refultate erhalten würden, man müfle 
heißes Wafler anwenden. Man pflegt deshalb jebt meiftend das zu unter: 
fuhende Prefiel mit dem dreifachen, auch wohl nur doppeltem Gewichte heißen 
Waſſers anzurühren, nad einigen Minuten möglichft Träftig auszupreflen und 
den Saft zu polarifiren. Der Zudergehalt des Preſſels ergiebt fih dann 
durh Multiplication der-durd die Bolarifation gefundenen Procente mit 3,7 
oder 2,71). 

Eine Unfiherheit des Verfahrens Liegt in der Unficherheit der Zuderbe- 
ſtimmung in fehr verdünnten Zuderflüffigkeiten durch das Polarimeter. Es ift 
deshalb gewiß zwedmäßig, wie ed vorgefhlagen, ein beftimmtes Volumen des 
verdünnten Saftes durch Berdampfen auf ein Bleineres Volumen zu bringen, 
um eine zuckerreichere Wlüffigkeit für die Polarifation zu erhalten. Hat man 
z. B. den verdünnten Saft auf 1/, feines Bolumens eingedampft, fo ift das 
Ergebniß der Polarifation diefes concentristen Saftes jedenfalls genauer. Daß 
man dann größere Mengen des Prefiels, 200 bis 500 Grm., zur Unterfuhung 
verwendet, liegt auf der Hand. Auch ift es wohl kaum nöthig zu fagen, daß 
man den in dem cohcentrirten Safte ermittelten Procentgehalt an Zucker zu 
dividiren habe durch die Zahl, weldye dem Betrage der Eoncentration entfpricht, 
um den Zudergehalt des verdünnten Saftes zu erfahren. Hat aljo das Pos 
larimeter in dem auf 1/, eingedampften Safte?) 4,5 Procent Zucker ergeben, 


n 4,5 
fo ift der Zuckergehalt des verdünnten Saftes = 1,125 Procent. 


Wird bei dem Maceriren des Preffeld mit Waſſer nicht etwas Kalt zugefeßt, 
ſo muß jedenfalls dem Safte vor dem Eindampfen Kalt bis zur deutlich alkali- 
{hen Reaction’ zugefeßt werden, um den Zuder vor Umänderung zu bewahren. 





1) Weil nicht das Vierfache des Prefiels an Wafler, fondern nur das Dreifache 
oder Zweifache genommen. Ga änvert nichts im Mefultate, wenn man, wie Bran- 
des es thut, die Zahlen 3,66 ober 2,66 als Multiplicator nimmt. 

T) Ueber das Berdampfen mag noch das Folgende gefagt fein. Angenommen 
man wolle 800 GE. Saft auf 200 GE. eindampfen. Man mißt 800 GE. Saft in 
eine Berbampffchale ab und verbampft fle darin bis auf etwa 150 CE. Nach dem 
Erfalten gießt man diefe in eine 200 EG. fafiende Maaßflaſche, ſpühlt bie Schale 
wiederholt mit Fleinen Mengen Wafler aus, giebt das Spühlwafler ebenfalls in bie 
Maaßflaſche und ergänzt, wenn nöthig, das an 200 CE. fehlende durch Wafler. Oper 
man wägt 800 Grm. des Safts in die tarirte Berbampfichale, nimmt dann 600 Cru. 
Gewichte von ver Waage und verdampft bis die Schale das dann bleibende Gewicht 
erhält, natürlich, nachdem fie erfaltel. Der Unterſchied zwiſchen Meflen und Wägen 
IR unerheblich. 
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Bei fehr zuderarmen Rückſtänden ift das Eindampfen des durch Maceration 
aus ihnen erhaltenen Saftes fogar bis auf 1/, feines Volumens unerläßlich, 
denn in fehr verdünntem Safte kann der Zucker dur Polarifation nit un⸗ 
mittelbar beſtimmt werden. 

Stammer erreicht größere Genauigkeit durh Anwendung von 600 
Millimeter lange Röhren beim Polarifiren. 

Für fehr genaue PVerfuche wendet man, anftatt der Polarifation, die 
Zuderbeftimmung dur die Fehling'ſche Flüffigkeit an, nachdem man den 
kryſtalliſirbaren Zuder im Safte durd Digeftion mit einer Säure in Invert⸗ 
zuder umgewandelt hat (fiehe Saccharimetrie !). 

Zur Unterfuhung des Preffels find die Zucerfabriten der geeignete Ort; 
es ift nämlich durchaus erforderlih, daß die Preſſel fofort, wie fie aus der 
Preſſe kommen, oder wenigſtens ſehr bald nachher, unterfucht werden, da eine 
Umänderung und Zerfeßung des BZuders in demfelben fehr raſch beginnt. 
Man berüdfichtige, daB es in dem Locale, wo man Preſſel liegen hat, oft mie 
in einer Eſſigfabrik riecht. 


Gehen wir noch einmal zu dem Prefjel Nr. 3 zurüd, von weldem, wie 
oben Seite 203 angegeben, 17 Pfd. enthielten: 


Matt. . 2 2 222 8,88 Pfund 5,6 Pfund 
13 Pfund | Lösliche Beitandtbeile. . . 1,77 | grolenfubfen,. 
Saft MWafler - © 2:2 20.0.1135 » 


17,00 Pfund. 


In diefem Preſſel wurde der Zudergehalt des Saftes zu 6.75 Proc. gefun- 
den (f. oben), in den 13 Pfd. Saft des Preffels find danach 0,88 Pfd. Zuder 
enthalten. Ziehen wir diefe von 1,77 Pfund der Töslichen Beftandtheile ab, 
fo bleiben 0,89 Pfund für Nichtzucker, und die Zufammenfeßung der 17 Pfund 
Preffel (von 100 Pfund Rüben Herrührend) ift danach: 


Matt... .. 8,88 Pfund 
Zuder . . ».. 0,88 » 
Nihtzuder . . . 089 » 
Wafler. ... . » 1135 » 


17,00 Pfund. 


Man fieht, daß in dem Safte die Menge des Nichtzuckers der Menge des 
Zuckers gleih ift, daß alfo ein Höchft ungünftiges Verhältniß zwifchen beiden 
Hattfindet; eine Beitätigung dafür, daß Waſſer mit Preßrückſtänden einen Saft 
liefert von ganz anderer Beſchaffenheit als der Saft der Rüben. 

Es bedarf wohl kaum der Erwähnung, daß man das Verhaältniß des 
Zuckers zum Nichtzuder im Preffelfafte auch aus der Differenz zwifchen feinem 


1) Grouven, Zeitſchrift 1864, ©. 261. 
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Zudergehalte und dem durch Eintrodinen zu erfahrenden Gehalte an Troden- 
fubftanz ermitteln fann (Seite 140). | 

Soll aus Zucerbeftimmungen im Prefiel, aus dem Zudergehalte des 
Preſſels, ein richtiger Schluß gezogen werden konnen auf den Werth des Saft. 
gewinnungssPBerfahrend, auf die Menge Zuder, welche in den zur Berarbeis 
tung fommenden Saft eingeht, fo muß begreiflic der Zudergehalt des Saftes 
der Rüben gefannt fein, von denen das Preſſel refultirte. Angenommen, das 
Preſſel habe einen Zudergehalt von 5,2 Procent ergeben, es feien 17 Procent 
der Rüben an Prefiel erhalten worden und der Saft der Rüben habe 12 Bro» 
cent polarifirt, fo entfpricht der Zudergehalt des Preſſels 7,4 Pfund Saft von 
12 Procent in 17 Pfund Prefiel (* 2 — — 7A). Rechnen wir den Safts 
gehalt der Rüben zu 96 Procent, fo find aus 100 Pfund Rüben 96 — 7,4 
— 88,6 Pfund Saft erhalten worden, 7,4 Pfund in dem Preſſel zurüdge- 


blieben. 22 iſt Yız des Saftes, es ift alfo Y/ıs des Zuders der Rüben in 
dem Prefiel zurückgeblieben. 





Zu demfelben Rejultate kommt man, wenn man den BZudergehalt des 
Preffeld von 100 Pfund Rüben mit dem Zudergehalte der Rüben vergleicht. 
17 Bfund Prefiel, von 100 Pfund Rüben enthalten in unferem Falle 0,884 
Pfund Zuder; 100 Pfund der Rüben enthalten 11,5 Pfund Zuder (der Saft 


0,884 , 
it 12procentig), 115 ift aber eben !/ı2. 





Seben wir nun den Fall, der Saft der Rüben hätte 13 Procent polaris 
frt, die Rüben hätten alfo 12,5 Procent Zuder enthalten, alles andere bliebe 
0, 884 


1 
5 Ina betragen, alfo ers 


unverändert, fo würde der Berluft an Zuder —— 


beblich geringer fein. 


Bergleiht man mit der Saftausbeute, wie fie fih aus dem Zuckergehalte 
des Prefield berechnet, die Ausbeute, wie fie fich direct aus der Menge und dem 
Zudergehalte des zur Berarbeitung kommenden Saftes ergiebt, fo wird ſich die 
erftere ftetd größer erweifen. Der Unterfchied befteht in dem unvermeidlichen 
Berlufte an Saft bei der Saftgewinnung, aus dem was vergoflen wird und 
was in den Prepfäcden und Preßtüchern zurücbleibt. In unferem erfteren alle 
bat fih aus dem Breffel die Saftausbeute zu 88,6 Procent der Rüben be 
rechnet; hätte die directe Beſtimmung 87 Procent ergeben, fo betrüge der Ders 
uf an Saft 1,6 Procent. Brandes fand bei einem im Großen ange 
ſtellten Berfuche den Berluft zu 1,8 Procent, die Menge des Safts in den Rü- 
ben zu 96 Procent angenommen. Wo man Preffel mit Wafler aufreibt oder 
meilht und wiederholt preßt, nimmt man die Tücher oder Säde vom erften 
Prefien zum zweiten Preſſen, um fo einen Theil des aufgefogeneni concentrirten 
Saftes auszulaugen. 
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Die Preßrüdflände find ein ausgezeichnetes Biehfutter, defien Werth begreif- 
lich nach dem Gehalte an Trodenfubftanz und dem Gehalte an Eaftbeftandtheilen 
verfhieden if. Die Berfhiedenheit rührt davon her, ob einmal, mit weniger 
oder mehr Waflerauflauf, ſchwächer oder ſtärker gepreßt wurde, oder ob eine 
zweimalige Preflung, nach Aufreiben oder Meifchen des Prefield ftattfand, oter 
ob man die Prefiel, nah Walthoff, auslaugte. Das Mark des Preſſels, 
aus Cellulos und Pectos beitehend, wird kaum weniger verdaulid fein und 
feinen geringeren Yutterwerth haben als die Löslichen ftickftofffreien Beſtand⸗ 
theile des Prefield, ja einen höheren ald manche derfelben. Der Wert der 
Prefiel wird alfo vorzüglich von dem Trodengehalte und dem Gehalte an Pro: 
teinftoffen,, vielleicht auch von dem Aſchengehalte abhängig fein. Man giebt 
einem Maftochfen täglih etwa 50 Pfd. mit etwas Heu und einem ftiditoif- 
reihen Yutterftoffe, 3. 3. 50 Pfd. Brefiel, 12 Bd. Heu, 3 Pfund Delkuchen. 
Ein Hammel erhält 8 Pfd., ein Mutterfhaf 21/, Pfd. Preffel und 1, Bir. 
trocknes Futter. 

Um die Preffel für längere Zeit benußbar zu machen, werden diefelben in 
gemauerte Räume oder Behälter, oder in Gruben oder in Haufen gebracht, 
feftgetampft und mit Erde bededt. Es tritt dann Gährung ein, fo daB die 
Maſſe nach einiger Zeit angenehm fäuerlih riecht, in welchem Zuftande fie ſich 
viele Monate hindurch hält. ‚ 


Die Preßtüher und Preßſäcke. — Sie find ein Außerft wichtiger 
Gegenſtand für die Fabriken, welche nad dem Preßverfahren arbeiten. Eie 
müſſen den Saft leicht durchlaffen, das Mark zurüdhalten, möglichit dauerhaft 
fein und beim Entleeren die Rückſtände (Preſſel) leicht ablafien. Loſes wolle 
ned Gewebe erfüllt dieſe Forderungen am beften; wollene Säde und Tücher 
werden deshalb fait allgemein angewandt; man brüht fie vor dem erften Ge⸗ 
brauche. Ob Jute fih Eingang verfchafft hat, ift mir unbekannt. Für eine 
zweite Preffung wurden neuerlichft Gewebe aus Hanf ala zwedmäßig empfohlen. 

Nach jeder Schicht müſſen die Säcke oder Tücher auf das Gründlichfte ge- 
reinigt werden, denn fie werden während derfelben ſchlüpfrig, ſchleimig, undurch⸗ 
lafiend. Die Reinigung gefhieht entweder durch Handwäfhe allein oder zu« 
gleih durch Mafchinen. Bei der Handwäſche weiht man die Tücher oder Säde 
in lauwarmem Waſſer ein (309 His 400 R.), bearbeitet fie darin, reibt fie aus, 
wringt fie aus, waͤſcht fie nochmals in reinem warmen Waſſer und dann wie 
derholt in kaltem Waſſer. Oder man kocht fie in Wafler, durch eingeleiteten 
Dampf, bearbeitet fie dann in lauwarmem Wafler, indem man fie in kaltes 
Wafler bringt, und wiederholt das Bearbeiten in warmem und kaltem Waſſer, 
bi das Waſſer rein bleibt. . 

Die Mafchinen, welche man benugt, find entweder eine Tattentrommel, an 
beiden Enden gefhloffen und mit einer Thür zum Einbringen und Heraus: 
nehmen der Tücher und Säde verfehen, oder aber ein Stampfwerk, eine Walke. 
Die Lattentrommel darf nicht tief im Waſſer gehen und fie muß fidh fehr lang- 
fam drehen. Ihre Wirkung kann indeß feine genügende fein, weil die meda- 
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nifhe Bearbeitung des Inhalts nur eine ſchwache und geringe if. Man hat 
diefe durch, in der Trommel angebrachte kleine Schaufeln zu verftärfen geſucht, 
melde die Tücher und Säde heben und wieder fallen laffen. ine gut cons 
Rruirte Walkvorrichtung ift aber offenbar für den Zweck am geeignetften. Die 
Walke darf nicht bloß ftoßen, fondern fie muß auch wenden, was durch die Form 
des Troges, die Stellung und Form der Stampfen bedingt ift. 

Big. 37 zeigt eine Walke, welde ihren Zweck fehr gut erfült. Die 
Stampfen gleihen, wie man flieht, Hämmern, welche am Ende des Stiel, bei 
@, drehbar befeftigt find und durch die Daumenwelle d gehoben werden. In 


Big. 97. 


den eifernen Trog kommen 14 bis 17 Stüde Säde, und fortwährend flicht 
in den Trog reines Waſſer oben ein, während das ſchmußige Waſſer unten ab- 
fliegt. Die ſchräge Stellung der Stampfen und die treppenartige Zahnung 
führen eine freisförmige Bewegung des Inhalts des Troges herbei; ein Burfhe 
hilft mit einer Stange nach, forgt dafür, daß die Säcke gehörig in das Bereich 
der Stampfen kommen. Aud für die Wale werden. die Säde und Tücher 
erſt gekocht, dann in warmem und Falten Waſſer ausgerieben. 

Sehr zu empfehlen ift beim Reinigen der Tücher und Säcke dad ammo 
niakaliſche Waffer vom Berdampf-Apparate. Cs löft, wie auch Soda es thut, 
den Schleim mit Leichtigkeit auf. Die legte Behandlung muß aber ftets in 
teinem alten Waſſer ftattfinden. 

I. . 1 
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Die gereinigten Tücher und Säde werden aufgehängt, um fie etwas ab: 
trocknen zu laffen, oder man bringt fie zu 5 bis 6 zwifchen Bleche unter die 
hydraulifche Preffe und preßt das Wafler au. Sie müflen einen reinen Ge⸗ 
such zeigen, dürfen ſich nie klebrig und fhlupfrig anfühlen laſſen und die Mafchen 
müflen fämmtlich offen fein. Die befchädigten werden abgetrodnet, ehe man 
fie ausbeflert. 

Die Preßtücher und Preßſäcke find eine Schattenfeite des Preßverfahren?. 
Durch fie kommt am leichteften der Keim des Verderbens in den Saft; ihre fo 
oft zu wiederholende Reinigung nimmt viel Arbeitskräfte in Anfpruch, denn 
es find nad jeder Schicht, in Fabriken, welche 1200 bis 1400 Gentner Rüben 
mit 9 bis 10 großen Preffen verarbeiten, 800 bid 900 Stüd zu reinigen, 
und es wird in jeder Campagne eine fehr erhebliche Menge derfelben unbraud: 
bar, weshalb eine nicht unbedeutende Summe für den Erfab verausgabt wers 
den muß. 


b. Dur Ausfchleudern des Breies (Gentrifugenverfahren, 
Scleuderverfahren). 


Die Centrifugalfraft wurde in der Technik zuerft von Gropius zur 
Trennung einer lüffigkeit von einer flarren Subftanz angewandt; er benupte 
fie zum Trodnen von gewafhenen Zeugen. Bald darauf wurden von Cail 
und Derosne zwedmäßige Gentrifugen ?) conftruirt, um in den Zuderfabrifen 
die Syrupe und die Melafie von den Zuderkryftallen zu trennen, und fpäter 
famen, duch Fricken haus, Gentrifugen auch für die Saftgewinnung in Auf 
nahme, wozu fie fhon früher von Schöttler empfohlen waren. 

Im Allgemeinen beftehen die Centrifugen der Zuderfabriten aus einer, 
an einer fenkrechten Achfe fitenden, oben offenen Trommel, deren Seitenwand 
fiebartig durchlöchert und innen mit feinem Drahtgewebe bekleidet if. Dreht 
fi die Achfe, und alfo auch die Trommel, mit fehr bedeutender Gefchwindigkeit, 
fo breitet fich eine in die Trommel gebrachte breiige Maffe auf deren Seiten« 
wand aus, und der flüffige Antheil der Mafle wird durch die Mafchen des 
Drahtgewebes und die Deffnungen der Seitenwand herausgefchleudert; der ftarre 
Antheil bleibt zurüd. Die Trommel ift mit einem Mantel umgeben, damit 
die ausgefchleuderte Flüffigkeit nicht umbergefprigt werde, fondern gefammelt 
werden fann. | 

Anfangs faß die Trommel in der Mitte der Ahle, das heißt, zwifchen den 
beiden Lagern derfelben. Die Achſe lief nämlich unten in einem Pfannenlager 
und oben in dem ringförmigen Lager eines vom Mantel der Centrifuge getra- 
genen Bügeld. Da der Bügel bei dem Beſchicken und namentlich bei dem 
Entleeren der Trommel ftörend war, fo legte man fehr bald die beiden Lager 


1) Es ift unrichtig, dag u in dem Worte wie ü auszufprechen; das Wort flanımt 
aus dem Lateinifchen. 
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unter die Trommel, fo daß dieſe jeßt oben ganz frei iſt. Ueberdies machte man 
ſowohl das untere Lager ald aud das obere, das Führungslager, beweglich, 
wodurd ein weit ruhigerer Gang der Trommel erzielt wird, Achſe und Pfannen 
bei etwaiger ungleicher Belaftung der Trommel nicht leiden, indem ſich die Lager 
dem in dieſem Falle ercentrifhen Schwerpuntte entſprechend ftellen. 

Fig. 38 zeigt den ſenkrechten Durchſchnitt einer Saft-Centrifuge aus der 
Fabrik von Seele u. Comp. in Braunfhweig. a ift die Trommel, mit dem 


ig. 38. 


Conus c in der Mitte, von welchem der einfalende Rübenbrei ebgleitet, nad) 
der Band der Trommel geleitet wird. Sie wird aus ſtarkem Eiſenblech an- 
gefertigt, denn je größeres Gewicht fie hat, defto weniger wird ihr Gang von 
der eingebrachten Maſſe beeinflußt. 

Die Trommel ift auf die Achſe 5 geftedt, natürlih ſeitlich unverrüdbar, 
wozu ein Borfprung (Nutenfeder) in der Hülfe der Trommel in einen entſpre⸗ 
Henden Schlig (Rute) der Achſe tritt. Die Schraubenmutter d dient zur 
Befeftigung; der Ring derfelben, um mittelft eines Flaſchenzugs Trommel und 
Abfe Herauspeben zu fönnen. 

Der Mantel ee, welher die Trommel in einiger Entfernung umgiebt, ift 
von Eiſenblech und auf einem gußeifernen Boden befeftigt, defien Geftalt aus 
der Abbildung erfichtlich ift. Der ausgefchleuderte Saft fließt dur f ab. Der 
Boden wird von drei Säulen gg getragen, die auf die gußeiferne Grundplatte 

14* 
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id gefraubt find. An dem unter der fhrägen Abflußflaͤche befindlichen ring- 
“förmigen Theile des Bodens (r) ift das unten beſchriebene Fuͤhrungslager für 
die Achſe der Trommel befeftigt. 
Das untere Lager der Achſe, das Lauflager, A, ift, wie fhon angedeutet, 
Big. 39, beweglich, if ein fogenanntes Kugel: 
— lager. Big. 39 läßt die Einrichtung 
erfehen. a ift der auf der Grundplatte 
i befeftigte, oben kelchſörmige, hohlkuge⸗ 
lige Träger des Lagers, 5 das oben 
entfprechend geformte, Lofe in dem Trä- 
ger liegende Lager ſelbſt. In der Achſe 
der Trommel ift unten ein Zapfen aus 
hartem Metall, der Spurzapfen, befeftigt, 
in dem Lager der Spurftein. 

Aeußerft finnreih ift das obere ring« 
formige Lager (Führungslager) con: 
ſtruitt. Der Durchſchnitt, Fig. 40, zeigt 

die Eonftruction, welde, unter Zugie 























hung der Fig. 38 vollfommen deutlid wird. Das Lager ift durch Charniere 
s, mit eifernen Stäben & verbunden, welde durch den oben erwähnten ringe 
formigen Theil 7 des Mantel® der Centrifuge hindurchgehen. Ueber diele 
Stäbe ift außerhalb des Ringes ein Cylinder aus vulcanifirtem Kautſchut geftedt, 
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u und mittelft Platte und Verſchraubung auf den Stäben gehalten. Dieſe 
elaftiichen Rautfchufcylinder und die feitlich beweglichen Charniere erlauben nun, 
daß das Lager nad allen Seiten ausweichen und fih dann immer wieder cen« 
trifch ftellen kann. 

Die Bewegung erhält die Achſe der Centrifugentrommel, alfo diefe ſelbſt, 
durch einen breiten Kreugriemen, welcher von der Riemenſcheibe n ab über die 
an der Achfe fibende Rieinentrommel m gebt (ig. 38). An diefer ift auch 
eine Bremsvorrichtung vorhanden, um die Bewegung aufhören zu lafien. Bon 
den in Big. 40 erſichtlichen, auf der Achfe der größeren Niemenfcheibe, neben 
diefer fipenden zwei Bleineren Scheiben, ift die eine die XTriebfcheibe, namlid) 
die Riemenfcheibe, welche ihre Bewegung durch die Mafchine erhält und der 
größeren mittheilt, die andere die Leerſcheibe, das ift die lofe Scheibe, auf 
welche der Treibriemen mittelft der erfichtlihen Schraubenvorrichtung und Ga- 
bel (Rückgabel) von der Triebfcheibe gefhoben wird, wenn die Gentrifuge 
ſtillſtehen fol. Da diefe nach dem Wegfchieden des Riemens noch lange laus 
fen würde, in Folge des Beharrungsvermögens, jo muß eben die vorhin ers 
wähnte Bremfe vorhanden fein. 

Man pflegt der Trommel der Saft- Eentrifugen einen Durchmefler von 
36 Zoll, eine Höhe von 18 Zoll zu geben und die Zahl der Umgänge pro 
Rinute 1000 bis 1200 fein zu laffen, was eine Gefhwindigkeit des Umkreiſes 
von resp. 9400 und 10800 Fuß ausmacht, für die Secunde 157 bis 180 Fuß. 


Das Arbeiten mit den Gentrifugen ift fo einfach, daß darüber nur wenig 
gefagt zu werden braucht. Wie aus Fig. 41a. f. S.) erfichtlich, gehen voy dem 
Breifaften der Reibe q ab zwei Schienenftränge über eine Reihe von (6 bis 8) 
Gentrifugen 55 hin. Auf diefen Schienenfträngen läuft, hängend, ein großer 
Trichter c von Eifenblech, deffen untere Deffnung dur einen Schieber ver- 
ſchließbar iſt. Da diefer Schieber nicht faftdicht fchließen kann, fo befindet fi 
unter demfelben noch ein fchiebbarer Schuh oder Kaften, in welchem ſich der 
etwa ausfließende Saft anfammelt. 

Der Trichter wird an dem Breifaften mit Brei gefüllt, über die zu bes 
ſchickende, ſich ſchon drehende Eentrifuge gefehoben, der Schuh abgezogen, aus— 
gegoflen, und der Schieber geöffnet, fo daß der Brei auf den Conus, aljo ges 
nan in die Mitte der Gentrifuge fließt. Der Brei legt ſich fofort an die Wand 
der Trommel an, der Saft wird ausgefchleudert und fließt aus dem Abflußrohre 
des Sehäufes in eine weite und tiefe Rinne, welche vor der Reihe der Centri⸗ 
fügen hingeht und ihm zur weiteren Verarbeitung wegführt. 

Die Sentrifuge fhleudert den Saft aus dem Breie nit fo vollitändig 
aus, ale die Hydraulifche Prefle ihn auspreßt; fie würde deshalb unanwendbar 
fein, wenn es fein Mittel gäbe, ihre Wirkung zu erhöhen. Dies Mittel ift 
die Operation des Deckens. Man läßt, nachdem der Saft, foweit es angeht, 
ausgeſchleudert ift, Waſſer in feinen Strahlen auf das Mark fprigen und vers 
drängt fo den zurücgehaltenen Saft dur Waſſer. 
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Für die Operation ded Deckens ſteht in dem, über dem Eentrifugen-Locale 
befindlihen Raume, für jede Eentrifuge ein Wafler-Refervoir. Bon diefem 


geht in das Centrifugen-Local ein Schlau hinab, an welhem unten eine, 
an der einen Seite mit einer Reihe feiner Deffnungen verfehene Röhre be: 
feftigt if. Wird diefe Röhre, deren Känge der Tiefe der Eentrifugen-Trommel 
gleich ift, perpendicular in die ſich drehende Trommel gehalten, — es befindet 
fi) dazu am Gehäuſe der Centrifuge ein Lager, weldes das unverrüdbare 
Halten möglih macht, — fo fprikt das Waſſer aus den feitlihen Deffnungen 
gegen das Marl. Das Waffer-Refervoir ift mit einem Schwimmer verfehen, 
deffen Zeiger im Centrifugen-Locale auf einer Scala gleitet; der Arbeiter an 
der Eentrifuge kann alfo erkennen, wie viel Wafler zum Deden verwandt wird. 

Häufig beginnt man jept das Deden ſchon vor dem vollendeten Aus— 
ſchleudern des Saftes. Dan fpript, nachdem die Gentrifuge etwa zwei Minuten 
gelaufen, Waffer ein, nad einer Minute wiederum, dann nochmals, und läßt 
nun die Gentrifuge noch 10 bis 15 Minuten laufen. Die Operation ift gut 
ausgeführt, wenn der Rücftand in der Trommel keine Spur mehr einer röths 
lichen Färbung zeigt, denn diefe rührt von aufgefogen zurüdgehaltenem Safte 
her. Die Centrifuge wird dann abgeftellt und gebremft, der Rücftand heraus 
genommen. 
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Auf dem dur die Centrifugen gewonnenen Safte befindet fich eine fehr 
bedeutende Menge eines fehr Fleinblafigen, dihten Schaums. Man nimmt 
diefen von Zeit zu Zeit aus der Saftrinne mit einer flachen Handſchaufel ab, 
und giebt ihn in einen nahe fehenden Dedelkaften von Eifenbleh, in welchem 
ein enges Dampfrohr mündet. Deffnet man den Hahn diefes Rohrs, Täpt 
man Dampf in den Kaften treten, fo wird der Schaum verdichtet, niederge- 
fhlagen, wie man gewöhnlich fagt. Der entilandene Saft fließt zu dem übri- 
gen Safte. Man findet jebt öfters den Dampflaften an dem einen Ende der 
Saftrinne und mit diefer durch eine fchiefe Ebene verbunden, fo daß der Schaum 
aus der Rinne mittelft einer Holzihaufel in den Kaften gefhoben werden fann. 
Früher pflegte man den Schaum immer wieder in die Gentrifuge zu geben. 

Wovon die Saftausbeute abhängig ift, oder, richtiger, die Menge Zuder, 
weldye aus dem Breie in den Eentrifugenfaft übergeht, bedarf nah dem Bor: 
fiehenden faum der Erläuterung. Gute Befchaffenheit des Breies und ſorg⸗ 
fältiges Arbeiten vorausgeſetzt, ift fie zunahft abhängig von der Schnelligkeit 
des Drebend der Trommel, alfo für gleichen Durchmeffer der Trommel von 
der Zahl der Umgänge; je größer diefe, defto größer die Ausbeute. 

Ferner ift die Ausbeute abhängig von der Menge Brei, welde in die 
Trommel gebracht wird, nämlih von der Dice der Breifhicht, welche fi auf 
der Trommelwand befindet; fie ift um fo Kleiner, je dicker die Schicht. Man 
kann fih die Breiſchicht aus einzelnen Lagen beftehend denken; von dieſen hat 
begreiflih nur die Außerfte die Gefchwindigkeit der Zrommelwand, die inneren 
Lagen haben eine um fo fleinere Gefchwindigkeit, je mehr fie fih von der Wand 
entfernen, je näher fie dem Mittelpunkte der Trommel liegen. Der Brei von 
150 bid 200 Pfund Rüben wird ald eine pafiende Menge für eine Centrifuge 
von oben angegebenen Dimenfionen betrachtet. 

Endlich ift die Ausbeute an Saft abhängig von der Menge des Waſſers 
welche bei dem Eentrifugen-Derfahren zur Anwendung kommt, nicht allein des 
Deckwaſſers, fondern auch des Auflaufwaflers auf die Reibe, je größer Diefe, 
deſto größer jene. 

Nach Berfuhen von Ylienkoff!) beträgt die Vermehrung der Ausbeute 
durch Bergrößerung der Geſchwindigkeit nicht viel; e8 wurden in 5 Minuten 
59 Procent des Breies an Saft erhalten, wenn die Eentrifuge 1000 Umgänge 
machte; 61,7 Procent, wenn fie 1200 Umgänge machte. Der Brei war ohne 
Zulauf von Waſſer auf die Reibe erhalten und die Ladung der Centrifuge war 
200 Pfund Brei. 


Ueber die Erhöhung der Ausbeute durch Verminderung der Menge des 
Breied, der Ladung, Füllung der Gentrifuge, hat Walkhoff die folgenden 
Angaben: 





1) Jahresbericht I. u. II. ©. 829. Dingler’s Journ. 3b. CLXI, ©. 420. 
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150 Pfund Brei 67,4 Brocent Saft in 5 Minuten 
» 65,0 » „» »5 » 


200 >» 

350 » » 62,4 » »»5 » 
30» =»5710 0 ab. 
PT 7 a 


Auch als die Zeit des Gentrifugirend dem Mehrbetrage der Füllung ent» 
ſprechend verlängert wurde, verminderte fi die Ausbeute an Saft, je bedeu- 
tender die Füllung war. Es refultirten bei: 


100 Pfund Brei 66,7 PBrocent Eaft in 4 Minuten 
150 » » 65,3 » » » 6 


200 » » 63,3 » „28 » 
250 » » 65,2 » » » 10 » 
300  » » 63,2 » » » 12 ” 
350 » » 62,0 » » » 14 » 


Die größte Menge des Safts wird in der erften Minute ausgefchleudert, 
in der zweiten Minute finft fhon die Menge auf ?/; und nah 9 Minuten ift 
fie nur noch fehr gering. Bei einem Verſuche von Ilie nkoff wurden erhalten: 


in der erften Minute 40 Proc. Saft im der achten Minute 1,25 Proc. Saft 
» zweiten » 9 » » neunten » 6,75 » » 
» Dritten 55 » 


» » » zehnien » 0,35 » 
» vViten » 25 »  » » fen » 025 » » 
» fünften » . 20 »  » » zwölften » 0,2 2 
» fehlen » 175»  » » Dreisehnt.» 0,2 non 
» fibenten» 15 »  » 


Die ganze Menge des Saftes aus 100 Pfund Brei betrug alfo in 13 
Minuten 65,25 Pfd. und davon famen auf die erften drei Minuten 54,5 Pfv., 
auf die erften 9 Minuten 64,25 Pfund. Der Brei war verdünnt, die Ladung 
der Gentrifuge 200 Pfund, die Zahl der Umgänge 1000. In der Praris 
ſtellt fich das Refultat deshalb anders, weil hier die Eentrifuge die Ladung 
erhält, ehe fie auf die größte Gefchwindigkeit gekommen ift, während fie bei 
vorfichendem Verſuche befhidt wurde, nahdem die Zahl der Umgänge auf 
1000 geftiegen war. 

Auch über die Wirkung des Deckwaſſers Liegen Verſuche von ITienkoff 
vor. Bei diefen Berfuchen betrug die Ladung der Centrifuge 200 Pfund Brei, 
die Zahl der Umgänge 1100; der Brei wurde 5 Minuten fang ohne Waſſer 
geichleudert, dann noch 10 Minuten lang unter Anwendung von 45 Proc. des 
Dreies an Deckwaſſer. Das Refultat eines derartigen Derfuchs, auf 100 Pfd. 
Brei berechnet, ergiebt fih aus dem Folgenden: 
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Dichte, Der Saft entipricht 
| Soft Baum Amverbänn: Sale Waller” 
In den erftien 5 Minuten 58 Pſfd. 8,80 58 Pe. 0 Br. 
In denzweiten 5 Minuten 56 » 4,50 285 » 1) 274 » 
In dendritten 5 Minuten 5 » 2,20 1,25 » 3,75 » 
In 15 Minuten . . . 115 BP. 87,75 Pr. 311 Pf. 


Die Ausbeute an Saft, welde aus unverdünntem Breie etwa 65 Proc. 
beträgt, fteigerte fi alfo durd die Anwendung von 45 Proc. Deckwaſſer auf 
87,75 Procent. Bon den 45 Pfund Deckwaſſer find 31 Pfund in den Saft 
übergegangen, alfo 14 Pfund von dem Rüdftande zurücdgehalten, neben dem 
zurüdgebliebenen Safte, deffen Menge, wenn man den Saftgehalt der Rüben 
zu 95 Procent nimmt ?), 7,25 Pfund beträgt. Rechnet man dazu die 5 Pfund 
Mark, fo muß das Gewicht der Rückſtände 26,25 Bfund betragen haben, was 
verhältnigmäßig wenig ift (fiehe unten). 

Wie fih bei Anwendung größerer Mengen Dedwaflers die Saftausbeute 
fteigert,, hat ebenfalle Jlienkoff ermittelt. Die folgende Tabelle zeigt das 
Nefultat, auf 100 Pfund Brei berechnet: 


Dichte, Der Saft entipricht 
Decwaſſer Saft Baumo unverdünnt. Safte Waſſer 
40 Pfund 115 Pfund 5,70 82,5 32,5 
60 » 129,5 » 5,50 89,5 40 
70 » 1365 » 525° 90 46,5 
80 » 144 » 5,09 90,5 583,5 


S 


Man fieht, daß die Vermehrung der Menge des Deckwaſſers von 60 auf 
70 Pfund, die Saftausbeute um nur 0,5 Procent erhöht hat, dafür aber 
6,5 Pfund Waſſer in den Saft brachte, daß alfo hier bei 60 Proc. Wafler die 
Grenze liegt, über welche man nicht hinausgehen darf. Sind die Angaben der 
Tabelle richtig, fo ergiebt fich aus derfelben, daß die Menge des Centrifugen- 
Rückſtandes mit der Menge des Deckwaſſers ſteigt. Bei 40 Pfund Wafler be 
rechnet fih der Rüdftand zu 25 Pfd. bei 80 Pfd. Waſſer aber zu 36 Pfund; 
das Mark muß alfo, je mehr es Saft verliert, defto mehr aufquellen, Wafler 
auffaugen. 

Nah Ilienkoff giebt diefelbe Menge Wafler, wenn man fie ausſchließ⸗ 
lich in der Eentrifuge zum Deden anwendet, ftetd eine größere Menge von 
Saft, ald wenn man fie theilweife auf die Neibe fließen läßt; nad ihm em» 
pfiehlt es fih daher, unverdünnten Brei in die Gentrifuge zu bringen. Die 
mir bekannten, mit Centrifugen arbeitenden Fabriken wenden indep alle Waller 
auf die Reibe.an und Walkhoff ffimmt meinem Rathe bei, mit dem Auflauf 


ya 4 _ 985, 


2) ZlienFfoff fand in den angewandten Rüben 94,7 Proc. Saft. 
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waſſer nicht zu fparfam zu fein, weil Dünnerer, weniger zähflüffiger Brei fich 
vollkommener ausſchleudert. 

Ueber die beim Centrifugen⸗Verfahren überhaupt mit Vortheil anzuwen⸗ 
dende Menge Waſſer entſcheiden dieſelben Verhältniſſe, welche beim Preß⸗Ver⸗ 
fahren in Betracht kommen; der Fabrikant muß berechnen, ob der Mehr⸗ 
ertrag an Saft den Mehraufwand an Zeit, Arbeit, Heizmaterial noch lohnt, 
den die Verarbeitung dünneren Saftes zur Folge hat. Daraus ergiebt fich, 
daß für zucferreichere Rüben eine größere Menge Waſſer zuläffig ift, als für 
zuderärmere. Dan nimmt bei uns nicht unter 50 Procent Waſſer, häufiger 
mebr, läßt 15 bis 30 Procent auf die Reibe laufen und verbraudt etwa 40 
Procent zum Deden. In dem dur Decken erhaltenen Safte ift das Berhält- 
niß des Zucers zum Nichtzucker nicht ungünftiger ald in dem vor dem Deden 
ausgefchleuderten Safte (Bodenbender). Für die Beurtheilung der zur 
Verwendung kommenden Menge Waſſers ift zu berückſichtigen, daß die Centri— 
fugen-Rückſtände einen beträchtlichen Theil davon zurücdhalten, wie ih ſchon 
aus Früherem ergiebt, und wie unten näher beſprochen werden wird (fiehe Cen⸗ 
trifugen »Rüctftände). 

Die Erwägungen, welche bei dem Preß⸗Verfahren zu zweimaligem Prefien 
resp. zum Auslaugen des Preffeld geführt haben, haben auch zu zweimaligem 
Gentrifugiren, resp. zur anderweitigen Gewinnung des Rückhalts an Saft aus 
dem Gentrifugen-Rücftande geführt. Es ift empfohlen worden, den nicht ver- 
dünnten oder doc nur wenig verdünnten Brei zu fchleudern, den Rüdftand mit 
Waſſer anzurühren, nochmals zu fchleudern und zu deden. Siemens ſagt, 
daß er fo mit Erfolg operirt habe. Bei einem Verſuche wurden Rüben unter 
Zufluß von 5 Procent Waſſer auf die Reibe zerrieben, der Brei wurde unter 
Anwendung von 15 Procent Deckwaſſer gefchleudert (vorgefchleudert), Die Trä⸗ 
bern wurden mit 20 Procent Waſſer aufgerieben, zum zweiten Male gefchleu- 
dert (nachgefchleudert) und dabei mit 20 PBrocent Waffer gededt. Die Aus- 
beute an Saft, die Menge Zuder, welche in den Saft überging, wurde dadurch 
erheblich gefteigert (fiehe Centrifugen⸗-Rückſtaͤnde). In manden Fabriken wer- 
den die Eentrifugen-Rüdftände in der Schlideyfen’fhen Mafchine (S. 201) 
mit Wafler durcdhgearbeitet (gemeifcht), und wird der fo erhaltene Brei gepreft. 
Der auf diefe Weife erhaltene Nachfaft ift aber fehr reich an Nichtzuder (Bo⸗ 
denbender). Daß die Nüditände auh nah Walkhoff's Verfahren mit 
Waſſer ertrahirt werden können, verfteht ſich von felbft. 


Die Centrifugen-⸗Rückſtände (Gentrifugen » Trader). — Die Rück— 
fände vom Gentrifugiren des Breied find weit weniger troden, als die Rück⸗ 
Hände vom Prefien des Breies, man erhält alfo von gleichem Gewichte Rüben 
mehr von jenen, als von diefen. Daß die Menge keine conftante, fondern, wie 
bei den Preß⸗Rückſtänden, verfchieden ift, verfteht fich von felbft, ift auch ſchon 
oben angegeben. 30 Procent vom Gewichte der Rüben pflegt man im Allge- 


1) Seitfchrift 1866, ©. 36. 


Dad Gentrifugiren des Breies. 219 


meinen zu rechnen, meift aber ift die Menge etwas größer. Nimmt man die 
Menge des Marks der Rüben zu 4 Procent an, fo bleiben, wenn 30 Procent 
Rückſtände erhalten werden, 26’ Brocent für Saftbeftandtheile und Waffer, 
während bei 17 Procent Preß- Rückſtänden dafür nur 13 Procent bleiben 
(Seite 203). Man erkennt, daß bei dem Gentrifugen-Berfahren ein beträcht⸗ 
licher heil des zur Berwendung kommenden Waflers in dem Rückſtande bfeibt 
nicht in den Saft eingeht (fiehe oben). 


Um vorläufig eine Anfiht von der Zufammenfegung eined Ecentrifugen- 
Rückſtandes zu geben, mag das Nefultat einer Analyfe von Badal hier cine 
Stelle finden: 


Wafer -. » 2 2. 8454 

Zucker. 2 2 0. 2,40 } 88 Saft. 
15,5 Zrodenfubftang | Rihtzuder . . . . 0,96 

Mark (Hafer) . . . 12,10 





100,00 
Auf 30 Pfund Rückftände berechnet giebt dies: 
Wafer. - - 2 2.2. 25,36 . 
Bude. 2 2 202% 0,72 
Nidizudr . » 2... 0,29 
Mark (Hafer) . .» 2. 3,68 
30,00 


Man würde fehr irren, wenn man meinte, die Sentrifugen-Rüdfände feien 
ein Gemenge von Mark und gleichmäßig verdünntem Rühenfafte. Wie bei dem 
Preſſen nur der freie Saft, der Saft der geöffneten Zellen der Rüben, erhalten 
wird, fo wird bei dem Schleudern nur der freie Saft ausgefchleudert und das 
Deckwaſſer fpühlt nur diefen Saft von dem Marke ab oder verdrängt ihn, 
dringt nit in die ungeöffneten Zellen des Breies; es findet wenigfteng feine 
erhebliche Maceration ſtatt. Preßt man daher Gentrifugen-Rüdftände aus, 
was gefchehen kann, weil fie wäflerig genug find, fo läßt fi aus dem Zucker⸗ 
gehalte des abgepreßten Saftes fein richtiger Schluß ziehen auf den Zuderges 
halt der Rüdflände, denn e8\wird eben nur der dem Marte anhängende Saft 
abgepreßt. DBerdient ein Derfuh von Siemens Bertrauen, fo erfolgt allmälig 
in den Gentrifugen-Rücdftänden Maceration, fo ſtellt fih nad längerer Zeit 
der Zudergebalt des dem Marke anbängenden Safts mit dem Zudergehalte 
des noch in Bellen vorhandenen Saftes ins Gleichgewicht. Siemens fand 
nämlich im Safte der Rücdftände von einmaligem Schleudern, unmittelbar nad 
dem Schleudern, 2,1 Procent Zuder, als er aber den Saft nah 3 Stunden 
abpreßte, ergab fih der Zudergehalt des Saftes zu 3,4 Brocent, nad 12 Stunden 
fogar zu 4,2 Procent. Hiernach würde ein wiederholtes Schleudern oder ein 
Nachpreſſen der Centrifugen⸗Rückſtände nur dann erheblichen Nutzen haben, 
wenn man die Rückſtände zuvor mit Wafler einige Zeit macerirte, wobei der 
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Zufag einer Pleinen Menge Kalt fehr zu empfehlen wäre, um den Zuder vor 
Zerfeßung zu bewahren. 

Die Beichaffenheit, der chemifche Beſtand, der Gentrifugen-Rüdjtände iſt 
aber auch nicht durch ihre ganze Maſſe gleichförmig. Der Antheil, welcher der 
Trommelwand zunächſt liegt, iſt zuckerreicher, enthält concentrirteren Saft. Der 
Grund iſt ſehr einleuchtend. Nur die innere, die obere Breiſchicht iſt bei Dem 
Decken der Einwirkung von reinem Waſſer ausgefebt, die nach dem Umfange der 
Trommel zu liegenden Schichten werden durch mehr und mehr mit Saft ver- 
miſchtem Waſſer abgefpühlt. Daraus ergiebt fih, daß der Drud, welchen die 
äußeren Schichten dur die inneren beim Eentrifugiren erleiden, nicht in Be⸗ 
tracht fommt, denn fonft müßte die innerfte Schiht, welche gar keinen Drud 
erleidet, die zuckerreichſte fein. 

Für eine rationelle Unterfuchung der EentrifugensRüdftände müflen daher 
die verfchiedenen Schichten derfelben forgfältig gemifcht werden und dann ift 
bei der Unterfuchung derfelbe Weg einzufchlagen, welcher bei der Unterfuchung 
der Preß⸗Rückſtände betreten wird (Seite 204). Der Waſſergehalt, alfo der 
Gehalt an Trodenfubftanz, wird duch Austrodnen ermittelt, der Schalt an 
Mark durch Auslaugen und Trocknen des Rückſtandes; daraus ergiebt ſich der 
Gehalt an Saft (Saftbeftandtheilen und Waffer); zieht man von dieſem den Geo 
halt an Wafler ab, fo bleibt ala Differenz die Menge der Saftbeftandtbeile, 
des Zuders und Nichtzuckers. Die Beftimmung des Zuckers geſchieht durch 
Anrühren der Rückſtände mit heißem Wafler (gewiß zweckmäßig unter Zuſatz 
von etwas Kalk), maceriren, abprefien des Safts und polarifiren. Wegen des 
größern Waffergehalts der Rückſtände pflegt man nur das gleiche Gewicht Waffer 
anzuwenden, und um das Auslaugen zu erfparen, pflegt man aud bier die 
Menge des Safts gleich der Menge des angewandten Waflerd und des Waſſer⸗ 
gehalte der Rückſtände zu ſetzen. Rimmt man für lebteren die Durchſchnitts⸗ 
zahl 83 oder 84, fo hat man die durch Polarifation gefundenen Procente Zucker 
nur mit 1,83 oder 1,84 zu multipliciren, um den Zudergehalt der Rüdftände 
zu erfahren. Daß unter Umfländen das Goncentriren der zu polarifirenden 
Flüſſigkeit durch Eindampfen zwedmäßig, ja nothwendig ift, brauche ich kaum 
zu erwähnen (Seite 205). 

Ein Beifpiel der Unterfuhung, nah Walkhoff, mag folgen. 100 Grm. 
des forgfältig gemifchten Rüdftandes ergaben 17,6 Grm. Trockenſubſtanz; der 
Maffergehalt betrug alfo 82,4 Procent. 

100 rm. des Rückſtandes wurden mit 100 Grm. heißen Waſſers gemifcht, 
unter ſtarkem Rühren, der dünne Brei nad einiger Zeit gepreßt. ‘Die abges 
preßte Fluͤſſigkeit polarifirte 1,3 Procent; die Zahl 1,3 multiplicirt mit 1,824, 
ergiebt 2,36 Procent Zuder in dem Rüdftande. Nähme man die Zahl 1,84 
ale Multiplicator, fo würde der Zuckergehalt fi) zu 2,39 Procent berechnen. 

Aus dem Zudergehalte der Centrifugen-Rüdftände und deren Menge, von 
100 Pfund Rüben, berechnet ſich nin die Menge Zucker, welche bei dem Centri⸗ 
fugen- Verfahren aus 100 Pfund Rüben in den Centrifugen-Saft übergeht, 
oder, wie man fagt, die Saftausbeute, auf die Weife, wie es für die Preßrüds 
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fände angegeben ift (Seite 207). Geſetzt, in unferem Falle fein 32 Pfund 
Rückſtände von 100 Pfund Rüben erhalten, fo find in diefen 2,36. 32 _ 0,75 


100 
Pfund Zuder enthalten. War nun der Zucergehalt der Rüben 12,8 Proc., 


fo it 1/7 des Zuderd der Rüben in dem Rüditande geblieben, denn 0,75 ift 
der fiebenzehnte Theil von 12,8 (> = 17) Den Saftgehalt der Rüben 





L 
zu 96 Procent genommen, find - — — 5,6 Procent Saft nicht gewonnen, alfo 


90,4 Procent gewonnen. 

Genaue Unterfuhungen der Rüͤckſtände geben begreiflich Aufſchluß, welchen 
Werth die verfchiedenen Modificationen des Arbeitens mit den Gentrifugen für 
die Prarid haben; ob es z. B. zweckmäßiger ift, unverdünnten Brei zu centris 
fugiren und mit viel Wafler zu decken oder Wafler auf die Neibe fließen zu 
laſſen und weniger Deckwaſſer anzuwenden, fie belehren ferner, ob es vortheil⸗ 
haft ift, die Nüdftände mit Waffer anzurühren und nochmals zu centrifugiren 
oder zu prefien u. |. w. Siemens giebt 5. B. an, dur Aufreiben der Rück⸗ 
Hände mit Wafler und wiederholtes Schleudern, mit Deden, den Zudergehalt 
der Rückſtände auf 0,16 Pfund für 100 Pfund Rüben herabgebracht zu 
haben (Seite 218). 


Reinigung der Centrifugen-Siebe und Eentrifugen. — Die 
gelöperten Siebe der Eentrifugen überziehen fi) mit einer dicht aufliegenden 
Schicht Träbermafle, von welcher fie alle 6 Stunden gereinigt werden müffen. 
Es ift alfo eine doppelte Garnitur derfelben erforderlih. Für die Reinigung 
ftellt man fie, gerollt, zu dreien oder vieren in ein entſprechend weites und 
tiefes Faß und kocht fie darin durch Dampf 8/, bis 1 Stunde mit Wafler aus, 
dem Kalkbrei und Soda zugefeßt if. Dann breitet man fie auf einer langen, 
mit einem Rande verfehenen, ein wenig geneigten Ebene aus, fegt zuerſt die er⸗ 
weichte Träbermaffe mit einem ftumpfen Befen ab und bewirkt dann Die voll⸗ 
Handige Reinigung auf beiden Seiten durch Bürften von Piaflava, wobei man 
die abgeriebene Maſſe, fo wie es erforderlich, durch einen Strahl heißen Waflere 
wegſchwemmt, den man auf die höchfte Stelle der fchiefen Ebene leitet. 

Die Reinigung der übrigen Theile der Gentrifuge, welde mit dem Safte 
in Berührung kommen, ift natürlich leicht zu bewerkftelligen. Kaltes Waſſer, 
dad man vorfichtig in die ſich drehende Trommel gießt, fpuhlt allen Saft ab 
und mit einer Bürfte oder einem Beſen Tann man nachhelfen. 


ec. Durch Maceration oder Diffufion. 


Denn man NRübenfchnitte in Waſſer bringt, fo findet ein interefianter 
Vorgang ſtatt. Es geht dann nämlich von dem Waſſer durch die Wände ber 
Rübenzellen fo lange in die Zellen, und es geht von dem in den Zellen ent- 
haltenen Safte fo lange aus den Zellen in das Waffer bis außerhalb und inner . 
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halb der Zellen Saft von gleicher Goncentration entflanden iſt. Webergießt 
man alfo 100 Pfund Rübenfchnitte, weldhe 96 Pfund Saft enthalten, deſſen 
Zudergehalt 12 Procent beträgt, mit 96 Pfunden Waſſer, fo entftehen 2 . 96 
— 192 Pfund Saft von 6 Procent Zudergebalt, außerhalb der Zellen und 
innerhalb der Zellen, und zwar begreiflih um fo rafcher, je dünner die Rüben- 
ſchnitte find. | 

Diefe Ausgleihung der Concentration der Flüffigkeiten, der Löfungen, 

dur häutige Scheidewänte, durd Membranen hindurh, — die Wände der 
Zellen der Rübe find folhe Membranen — bezeichnet man in der Phyſik 
mit dem Ramen Osmoſe, und zwar refp. Endosmofe und Exosmoſe. In den 
Nübenzuderfabriten gebraucht man dafür die Namen Maceration oder Dif- 
fufion. 
Graham erkannte nun, daß diefe Ausgleichung des Gehalts der Löfungen 
außerordentlich verfchieden ſchnell erfolgt (unter gleichen Umfländen), je nad 
den Subftanzen, welche gelöft find; er fand namentlih, daß Tryflallifirbare 
Stoffe aus ihren Löfungen durch eine Membran hindurch weit raſcher ins Wafler 
übergehen als nicht Eruftalifirbare Stoffe. Er brauchte für den Vorgang zuerft 
das Wort Diffufion, nannte die raſch diffundirenden, kryſtalliſirbaren Stoffe: 
Kryftalloide, die langfam diffundirenden, nicht kryſtalliſirbaren Stoffe: Colloide, 
und benubte die Diffufion zur Trennung der beiden Gruppen von Stoffen. 
Bei unferem Verſuche mit Rübenfchnitten geben z. B. Salze und Zuder weit 
rafcher aus dem Safte der Zellen in das Wafler über, ald die Proteinitoffe, 
weil jene Kryftalloide find, diefe Colloide. 

Durch zweemäßige Anwendung des Principe der Osmoſe (der Maceration 
oder Diffufion) Täßt fih nun der Saft der Rüben fehr vollländig gewinnen, 
oder, was daffelbe, läßt fi den Rüben der Zucker fehr vollftändig entziehen. 
Gehen wir, um dies zu zeigen, zu dem obigen Beifpiele zurüd, wo 100 Pfund 
Nübenfchnitte, deren Saft 12 PBrocent Zucder enthielt, mit 96 Pfund Wafler 
maceritt, 192 Pfund Saft von 6 Procent Zudergehalt lieferten. Nimmt man 
96 Pfund des Gprocentigen Saftes weg und bringt man zu den rüdfländigen 
Schnitten wieder 96 Pfund Wafler, fo geben diefe mit den in den Schnitten 
vorhandenen 96 Pfunden Gprocentigen Saftes 192 Pfund Iprocentigen Saft. 
Wiederholt man, nad Wegnahme der Hälfte dieſes Saftes, das Aufgießen von 
Waſſer, fo entfteht begreiflid Saft von 1,5 Procent Zudergehalt und bei noch⸗ 
maliger Wiederholung der Operation refultirt Saft von 0,75 Procent. Eine 
viermalige Maceration der Rübenfchnitte in angegebener Weife bringt daher von 
den 12 Procenten Zucker des Saftes 11,25 Procent in den Macerationgfaft 
und es leuchtet ein, daß durd noch fortgefeßte Maceration eine fo gut wie voll- 
fandige Erfhöpfung der Schnitte an Zuder möglich ift. 

Der durch viermalige Maceration der Rübenſchnitte refultirende, gemifchte 
Macerationsfaft enipält, wie eine einfache Rechnung zeigt, nur 2,8 Procent 
Zuder. Die Koften der Berdampfung eines fo verdünnten Saftes würden die 
Bortheile der Saftgewinnung durch Maceration, nämlich größere Billigkeit des 
Verfahrens und erhöhte Ausbeute an Zucder, mehr ald aufwiegen. Man hat 
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nun aber nicht nöthig, den Saft fo verdünnt zu verdampfen, das Macerationd- 
verfahren läßt fich fo ausführen, daß der Macerationsfaft nahezu die Concen⸗ 
tration des Saftes der Rüben erhält. 

Bringt man nämlih die 96 Pfund 5procentigen erften Macerationgfaft 
(fiehe oben) auf eine neue Quantität von 100 Pfund Nübenfchnitten, mit 
12procentigem Safte, fo verwandeln ſich jener und diefer Saft in Iprocentigen. 


Saft ( r 12 = 2). Giebt man dann 96 Pfund des Iprocentigen Saftes 
wiederum auf 100 Pfund Rübenfchnitte, fo entfteht 10,5procentiger Saft 
(- * 12 — 10,5) und vermifht man 96 Pfund des 10,5procentigen Saftes 
nochmals mit 100 Pfund Rübenfchnitten, fo refultirt Saft von 11,25 Procent 


Budergepatt (— * F 12 _ = 11,3) 


In diefer Weile kann nun die Maceration fyftematiich audgeführt werden; 
der concentrirte Macerationsfaft kommt zu frifhen Rübenfchnitten, der minder 
concentrirte auf fchon theilweife entzucerte Schnitte, das Waſſer auf die ſchon 
fat vollftändig erſchöpften Schnitte. 

Daß die Maceration um ſo raſcher erfolgt, daß fih der Zudergehalt des 
Saftes in den Zellen um fo fchneller ins Gleichgewicht ftellt mit dem Zuckerge⸗ 
halte des Waſſers, refp. des verdünnteren Saftes außerhalb der Zellen, je 
dünner die Rübenſchnitte find, Liegt auf der Hand und wurde fhon oben gefagl. 
Die Maceration wird nun begreiflih noch raſcher erfolgen wenn man Rüben- 
brei der Maceration unterwirft. Berückſichtigt man aber, was über das größere 
oder geringere Diffufionsvermögen der verfihiedenen Stoffe gefagt ift, To muß 
einleuchten, daB der durch Maceration aus Rübenbrei erhaltene Saft nicht die- 
felde Befhhaffenheit haben kann, wie der durch Maceration aus Rübenſchnitten 
gewonnene Saft. Der Rübenbrei enthält einen bedeutenden Theil des Saftes 
frei, das Heißt, nicht mehr in Zellen eingefchloffen, und diefer freie Saft vers 
mifcht fh nun natürlich ohne weiteres mit dem Macerationd-Wafler. Daraus 
folgt, daß das verfihiedene Diffufionsvermögen der Saftbeftandiheile bei der 
Maceration von Rübenbrei von weit geringerem Belang ift, als bei der Mace- 
ration von Nübenfchnitten, wo die Saftbeftandtheile zum größten Theile durch 
Dömofe in den Macerationsfaft eingehen. Kurz, in dem Macerationsfafte aus 
Rübenbrei muß ein anderes Berbältniß zwifchen Kriyftafloiden und Colloiden ſtatt⸗ 
finden, als in dem Macerationsfafte aus Rübenfchnitten, der leßtere Saft muß 
ärmer an Colloiden fein. 

Die Gewinnung des Rübenfaftes dur Maceration von Rübenbrei ift durch 
Schüzenbach in die Praris eingeführt worden, zu einer geit, wo Graham 
feine Entdedung noch nicht gemacht hatte. Die Gewinnung des Rübenfaftes 
dur Maceration von Rübenfhnitten, ſchon in früherer Zeit von Dombasle 
empfohlen und von Robert in Seelowig mit anerfennungswerther Beharrlich⸗ 
feit verfolgt, ift nah Braham’s Entdeckung durch Robert für die Prarid ge 
eignet gemacht worden. 
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Die gefagt, ift die Maceration des Rübenbreies durch Schüzenbach in 
die Praris gefommen. Gr war fo befheiden, fein Berfahren nicht ein Race 
rationd-Berfahren zu nennen; er meinte, daß bei demfelben nur Saft geöffneter 
Zellen erhalten werde, redete deshalb nicht von Maceration des Breies, fondern 
von Auslaugen, Ertraction des Breied. Wir werden fehen, daß bei dem Ders 
fahren der Brei fo lange der Einwirkung von verdünntem Safte und Waſſer 
ausgefeßt ift, daß jedenfalls Maceration ftattfinden muß. 


“Big. 42, 
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Die Maceration oder das Auslaugen des Rübenbreied wird bei dem 
Schüzenbach'ſchen Verfahren in runden gußeifernen Gefäßen bewerfftelligt, 
deren Einrihtung fih aus Fig. 42 ergiebt. Der Boden bb der Gefäße ift 
abfhuffig ud geht an der einen Seite röhrenförmig zu einer Deffnung aus. 
An diefe Deffnung ift ein weites Rohr gefhraubt, woran ſich das mit einem 
Shieberhahne verfehene, vorn gebogene engere Rohr m und das gerade auf- 
feigende, mit einem Schraubenhahne (Bentilhahn) verfehene Rohr » befinden. 
Dad Rohr m dient zum Ablaffen der Flüffigkeit aus den Gefäßen, das Rohr 
n (Steigrohr) zum Ueberlaffen der Klüffigkeit aus einem Gefäße in das andere, 
zu weldhem Zwecke fi über dem Schraubenhahne ein feitliches Abflußrohr bes 
findet, deffen Eingang als dunkle Scheibe fihtbar iſt. 

ec ift ein Siebboden; ee ift eine aus zwei Theilen beftehende Siebplatte 
(Einlegededtel, Siebdedel), welche herausgenommen werden kann und an welcher 
fih auf der untern Seite die Stäbe ff. . befinden. 

An der Achſe z, melde durch die konifchen Räder ä und k ihre Drehung 
erhält, ift das Rührwert 99 .. und das Bürftwerk An . . befeftigt. Das 
Rührwerk vermifht den Rübenbrei mit dem Waſſer und Safte und die Stäbe 
SF der Siebplatte Teiften dabei Hülfe, indem fie die rotirende Bewegung der 
Maſſe hindern. Das Bürftwerk hält die Deffnungen der Siebplatte offen und 
ermöglicht fo den Durchgang des Waſſers oder Saftes durch diefelben. Bei 
den neueren Apparaten wird auch der untere Siebboden cc von langen Bürften 
beitrihen, die ald Arme an der Achfe x befeftigt find. Die Siebe müffen durd 
Schrauben auf ihren Lagern befeftigt fein, damit fie nicht aus ihrer Lage 
fommen. 


Die Aufftellung der Gefäße ergiebt fih aus Fig. 43 u. Fig. 44 (a. f. S.). 
Die Gefäße ftehen terraffenartig, fo daß der flüffige Inhalt jedes höher ftehen- 
den Gefäßes, durch das Steigrohr n, weldes in Fig. 43, um diefelbe nicht zu 
complicirt zu machen, nur bei zwei Gefäßen angedeutet ift, ſich in das zunächſt 
tiefer ftehende Gefäß ergießen Tann. Aus dem lebten Gefäße gelangt die Flüſ— 
figfeit durch das Rohr & in das Refervoir «, worin die Pumpe v fteht, welche 
diefelbe in das Refervoir W hebt, woraus fie dann nah dem erften, höchſt 
ftehenden Gefäße abgelafien werden kann. 

Die Rinnen r und s (Fig. 44) dienen, die eine zum Wegführen ded con- 
centrirten Saftes in ein Refervoir, aus welchem der Saft zur weiteren Berar: 
beitung (Scheidung) geholt wird, die andere zum Wegleiten des Waſſers aus 
dem Gefäße, in welchem der Brei erfchöpft ift. Weber dem Mefervoir befindet 
fih ein feines Sieb, um die feinen Faſern zurüczuhalten, welche durch den 
Siebboden der Macerationsgefäße hindurchgehen und fo in den Saft ges 
langen. 

L (Big. 43) ift die Niemenfcheibe der Hauptwelle yy . ., durch welde 
die Rührwerke der Gefäße in Thätigkeit gefeßt werden. Die Welle ift abge 
brochen, damit die Achſen der Rührmwerke der ſechs legten Gefäße nicht zu be: 
deutende Länge erhalten. Die Bewegung wird ven der oberen Welle auf die 
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Nah Schüzenbach foll die Menge des Breied nicht weniger und darf 
fie nicht mehr ald */, des Gewichts des Waſſers betragen, welches ber Füll⸗ 
raum, d. h. der Raum zwifhen dem unteren und dem oberen Giebboden zu 
faffen vermag. Hat der Füllraum z. B. 24 Rheinl. Zoll Höhe und haben die 
Gefäße 36 Zoll Durchmeffer, alfo 18 Zoll Halbmefier, fo faßt der Raum 24416 
Cubikzoll Wafler H, das ift u — 14,1 Cubilfuß Waſſer. Da 1 Eubil- 
fuß Waffer 61,7 Pfund wiegt, fo find dies 870 Pfund Waſſer. */, davon 
find 387 Pfund, fo viel Brei ift alfo in das Gefäß zu bringen. Berechnet 
man für den Raum unterhalb des unteren Siebbodend 1 Cubikfuß Wafler, 
alfo etwa 62 Pfund, fo kommen in dem Gefäße 387 Pfund Brei auf die 


Sapacität für 930 Pfund Waſſer, alfo 5 der Sapacität, und nehmen wir an, 


daß die 387 Pfund Brei 19 Pfund Mark enthalten, fo kommen auf jedes 
Pfund Mark etwa 50 Pfund Flüffigkeit (Saft und Waſſer). Der Brei wird 
nicht ftet8 gewogen, fondern es ift ermittelt, wie viel Pfunde Drei die zum 
Einfüllen dienenden, gleihgroßen Eimer faflen; die dem Gewichte entfprechende 
Anzahl von Eimern Brei wird genommen. 


Nach einiger Zeit öffnet man gleichzeitig Den Hahn des Waſſerzuflußrohrs 
für das erfte Gefäß und den Hahn des Steigrohre diefes Gefäßes, fo daß der 
in dem Gefäße entflandene verdünnte Saft verdrängt und in das zweite Ge: 
fäß übergetrieben wird. Je weniger hierbei das zufließende Wafler fih mit 
dem Safte miſcht, defto beffer wird dem Principe der Verdrängung Genüge 
geleiftet. Man erreicht den Zwed am ſicherſten, wenn man die Flüffigkeit in 
dem Gefäße nur wenig über dem oberen Scihboden ftehen läßt und den Zus 
fluß des Waſſers und Abflug des Saftes fo regulirt, daß fih der Stand der 
Flüffigkeit auf diefer Höhe erhält. Es ift überflüffig, daran zu erinnern, daß 
der Saft ein höheres fpecififhes Gewicht befigt ale das Wafler, daß alfo dies 
auf jenem ſchwimmt, wenn es vorfihtig zugelaffen wird, und es leuchtet ein, 
daß der obere Siebboden, auf welchem fi das zufließende Wafler zunächſt 
ausbreitet, die Bermifchung des Waſſers mit dem Safte vorzüglich hindert. 


Sobald der übergetretene Saft in dem zweiten Gefäße etwa 6 Zell über 
dem unteren Siebboden ſteht, beihict man das Gefäß, während das Nühr- 
wert thätig ift, mit derfelben Menge Rübenbrei, welche in das erfte Gefäß fam, 
alfo in unferm Beifpiele mit 387 Pfunden, und läßt dabei fortwährend noch 
Saft aus dem erften Gefäße einfließen, bis die Flüffigfeit, nad dem Einlegen 
des oberen Siebbodens, etwas über diefem fteht. Dann wird der Wafferzufluß 
zu dem erften Gefäße unterbrochen und auc der Hahn des Steigrohrs ge 
ſchloſſen. Die Rührwerke bewerkitelligen nun in dem erften Gefäße die innige 
Mifhung des zugefloffenen Waſſers mit dem hier befindlichen, ſchon theilweid 
ausgelaugten Breie, in dem zweiten Gefäße die innige Mifhung des zugeflof 


)e!nh,o= Halbmefler; m —= 3,14; h == Höhe; alfe 182 . 3,14 . 24. 
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fenen Saftes mit dem frifhen Breie; es entfteht in dem erften Gefäße ein ver⸗ 
dünnterer Saft, in dem zweiten ein concentrizterer. 

Genau auf eben befihriebene Weife operirt man fort. Man öffnet die 
Hähne der Steigröhren des zweiten und erften Gefäßes und den Wafferhahn 
der erften Gefäßes. Das zufließende Waffer treibt den verdünnteren Saft 
aus dem erflen Gefäße in das zweite; der verbünntere Saft den concentrir« 
teren Saft aus dem zweiten Gefäße in das dritte, in weldes nun wiederum 
Rübenbrei gebracht wird. Ale oben angegebenen Vorfichtsmaßregeln haben 
ad hier Geltung; die Säfte dürfen fi nicht mifhen, fie müffen einander ' 
verdrängen. 

IR man auf diefe Weife zum achten Gefäße gefommen, fo hat der Saft 
hinreichende Goncentration erlangt. Man läßt deshalb aus diefem Gefäße 
Saft in das Saftrefervoir fließen und zwar 10 Proc, mehr als die Menge des 
Rübenbreies beträgt, mit welcher die Gefäße beſchickt wurden; in unferm Bei 
ſpiele alfo 887 + 38,7 — 425,7 Pfund, das find ohngefähr 177 Quart. 
Diefe Menge muß genau innegehalten werden und es muß deshalb eine Bor- 
richtung vorhanden fein, diefelde genau zu erkennen; z. B. ein Schwimmer auf 
dem Safte des Refervoird. Am beften iſt es, einen befonderen, mehr tiefen 
als weiten Meßkaſten zu haben, mit einer Vorrichtung zum fiheren Erkennen 
der eingeflofienen Quantität Saft. Aus diefem Meßkaften wird dann der Saft 
in das größere Reſervoir abgelaffen. Die feinen Faſern, welde fi) in dem, 
über dem Reſervoir oder Meßkaſten befindlichen Siebe anfammeln, kommen in 
das Gefäß, welches eben mit Rübenbrei beſchickt wird. 

Nach dem Abfließen des concentrirten Saftes aus dem achten Gefäße 
wird der flüffige Inhalt des erften Gefäßes abgezapft und wegfließen gelaffen, 
da der Brei in diefem Gefäße vollftändig erfhöpft ift, und dann wird aud der 
Brei, der erfihöpfte Rücftand, aus diefem Gefäße herausgenommen. Bu letz⸗ 
terem Zwecke ift an den Gefäßen ein feitliher Verſchluß, eine Thür vorhanden, 

Big. 45. deren Einrihtung fih aus 
Big. 45 ergiebt. 

Sobald das erſte Ger 
fäß entleert werden foll, 
wird begreiflih das zweite 
Gefäß zum erften der Reihe 
von acht Gefäßen gemacht, 

das heißt, wird das 
zweite Gefäß durch Waſſer 
geſpeiſt. Das neunte Ge⸗ 
fäß erhält nun Saft aus 
dem achten Gefäße und 
friſchen Rübenbrei; es wird 

wieder die angegebene 
Menge von Saft in das 
Reſervoir gelaffen; das 
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zweite Gefäß wird entleert, das dritte Gefäß wird zum erften Gefäße der 
Reihe u. ſ. w. 

Iſt man auf diefe Weife zum zwölften, legten, dem niedrigft ftehenden Ge⸗ 
füße gefommen und hat man aus diefem den concentrirten Saft für dad Nefer- 
voir abgelaffen, fo führt man nun den verdrängten Saft aus dem Gefäße Dem 
Refervoir u zu, aus welchem er durch die Pumpe in das erfte Gefäß gefördert 
wird, das jetzt das leßte der Reihe bildet. So geht es fort, bis das zwolfte 
Gefäß entleert wird, wonad der Turnus von Neuem beginnt. 

Die Natur des Schüzenbach'ſchen Verfahrens verlangt einen Brei von 
eigenthümlicher Beichaffenheit, nämlich einen aus langen dünnen Fafern be- 
ftehenden Brei. Iſt der Brei fo zart, daß er zwifchen den Fingern wie ein 
feifiger Teig erfcheint, fo wird der Durchgang der Flüffigkeit durch die Maſſe, 
die Verdrängung des Safted durch Wafler erfchwert und verzögert, es gehen 
viele der feinen Kafern des Breies durch die Siebböden der Gefäße hindurch 
und die Siebböden werden verftopftl. Nah Schüzenbad wird ein Brei von 
der erforderlichen Befchaffenheit erhalten, wenn die Reibetrommel (von 24 Zoll 
Durchmefler) 700 Umdrehungen in der Minute macht, die Pouffoird 14mal 
in der Minute gegen die Trommel drüden (?), je ein Neibeblatt und Holzblatt 
zufammen 1/, Zoll ftark find, die Reibeblätter 8 Zähne auf den Zoll haben, 
die Zähne 1/, Zoll Hoch find und nur diefe aus dem Holze hervorragen. 

Berüdfichtige ich, wie oft das Rübenmark in den Schüzenbach' ſchen 
Macerationdgefäßen mit immer verdünnterem Safte und fchlieglih mit Waffer 

mmenfommt und wie lange es damit in Berührung bleibt, fo kann ich mid 
der Anficht nicht erwehren, daß Endosmofe und Erosmofe ftattfinden müfle, 
daß alfo das Schüzenbach'ſche Verfahren nicht allein ein Auslauge-Berfah- 
ren, fondern aud ein wirkliched MacerationdsBerfahren fei, wie ich es ſchon 
oben Seite 224 angegeben habe. Allerdingd werden die Zellen der Rüben⸗ 
ſtücken, welche fi in dem Breie befinden, den Saft nicht hergeben, aber unver- 
fehrte Bellen der Faſern des Breies müflen dies wohl thun. Ich will indeß 
nicht verfhweigen, daß auch Reimann 1) die ftattfindende Maceration für fehr 
unbedeutend hält. 

Schüzenbach giebt an, daß der nad) feinem Berfahren refultirende Saft 
durchfehnittlih nur etwa 2 Saccharometergrade weniger dicht fei als der Saft 
der Rüben; die von dem ausgelaugten Breie abgelaffene Flüffigkeit fol, nad 
ihm, nur 1/; Grad mehr zeigen, als das zum Auslaugen dienende Wal 
fer. So günſtige Refultate find aber in der Prarid nicht erhalten worden 
und dies hat Beranlaffung gegeben, die Zahl der Macerationd-Gefäße zu ver 
mehren und die Menge des Waſſers zu vergrößern, um den Brei vollftändiger 
zu erichöpfen. 

In der Fabrik zu Waghäufel find 14 Gefäße vorhanden, welche 1900 
Pfund Waffer faffen und mit 500 Pfund Brei befchiet werden. Die Menge 
des Breies beträgt daher nur 25 der Gapacität und das Verhältniß des Mar- 
1) Beitfchrift 1867, ©. 72. 
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ted zur Slüffigkeit ift etwa wie 1: 75 (fiehe oben). Der Budergehalt der 
Blüffigkeit der einzelnen Gefäße flellte fi im Durchſchnitt von mehreren Bers 
ſuchen, wie folgt, heraus: 


re .23:48567r 8 9 10. 11. 12. 18. 
—— 0,13 0,35 0,5 0,61 0,88 1,0 1,39 1,87 2,36 3,14 4,95 6,8 7,72. 


In Gefäß 13 war ſtets ſchon Saft aus 12 gelaufen, jedoch nod nicht in 
die Scheidepfanne abgelaffen (Reimann a. a. D.). 

Die Staßfurter Fabrik 1) hat Gefäße von 2412 Pfund Eapacität, welche 
den Brei von 830 Pfund Rüben erhalten. Die Menge des Breies beträgt 
daher etwa 1/5 der Capacität; das Verhältniß des Marked zur Flüffigkeit ift 
ohngefähr 1 : 60. Bei Verarbeitung von Rübenbrei mit obngefähr 15,4 gräs 
digem Safte zeigte fih die Orädigkeit der Flüffigkeit in den Gefäßen wie folgt: 

Gefäße 1. 2. 3 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10 
Saccharometergrade 1,1 2,2 2,75 35 45 54 6,75 88 95 12. 

In Halle erwies fi die Grädigkeit der Klüffigkeiten bei Verarbeitung 
von Rüben, deren Saft 13,8 Grad zeigte: 

Gefäße ı 2 3 a5 6 789 
Sacharometergrade 1,0 20 30 40 538 65 74 88 10,4. 

Recht empfehlenswertb if es gewiß, bei der Maceration etwas Kalk ans 
zuwenden, wie es in Waghäuſel gefchieht, wo man beim Füllen der Gefäße 
etwas Kalkmilch zugiebt. Ich will bemerken, daß der Saft eben alkaliſch zu 
reagiren braucht. 


Die Macerationd:Rüdftände (MacerationssTräber) und die 
von denfelben abgehende Flüſſigkeit. — Der in den MacerationdGe- 
fäßen audgelaugte Brei halt nad dem Ablaflen der Flüſſigkeit aus den Ges 
fügen noch eine bedeutende Menge von diefer Flüffigkeit zurück, ift deshalb 
nicht ohne weiteres als Buttermaterial zu gebrauchen, fondern muß zuvor eines 
Theild der Flüffigkeit beraubt werden. Dies gefchieht meiften® durch Prefien, 
biäweilen durch Eentrifugiren. Man preßt begreiflih nicht fehr ſtark, bringt 
die Mafie auf 16 bis 20 Procent Gehalt an Trodenfubflanz, fo daß eine 
Preffe viel zu bewältigen vermag. Das fo erhaltene Preffel (refp. die centri⸗ 
fugirte Maſſe) wird von dem Viehe eben fo gern gefrefien, wie die Rüdftände 
vom PreßsBerfahren und Eentrifugen«Berfahren, laßt ſich wie diefe aufbewahren 
und wird dabei fäuerlich. 

Die hemifche Unterfuhung diefes Preffels ift wie die der Rückſtände vom 
Preß- Verfahren und Eentrifugen-Berfahren auszuführen (Seite 204 u. 218), 
Daß man aus dem Zudergehalte defjelben feinen Schluß machen darf auf die 
Menge Zucker, weldye in den zur Verarbeitung fommenden Macerationsfaft ein- 
gegangen ift, verfteht fih von felbft; man muß zugleich den Zudergehalt der ab» 
gelaffenen und der abgepreßten Flüſſigkeit ermitteln. Alfo Menge und Zuder- 


1i) Walfhoff. 
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gehalt der abgepreßten und abgelafienen Flüffigfeit und des Prefield, das find Die 
Daten zur Berechnung der wirkliden Saftausbeute. Da man es hier mit fehr 
zuderarmen Flüſſigkeiten und einem zuderarmen Auszuge zu thun bat, fo ift es 
für die Polarifation derfelben durchaus erforderlich, größere Mengen davon, 
nach Zufaß von etwas Kalkwafler, durch Eindampfen zu concentriren (S. 205), 
oder die Zucderbeftimmung mittelft der Fehling'ſchen Sluffigkeit vorzunehmen 
(Seite 206). 

Der Zudergehalt der abgelaſſenen und abgepreßten Flüſſigkeit ift natür- 
(ih um fo kleiner, je befier das Macerationds Verfahren ausgeführt wird und 
ie größer die Menge des Waſſers im Berhältniß zur Menge des Breied in den 
Gefäßen if. In dem leßteren Falle wird aber, begreiflih, der Zuckergehalt 
durch die größere Menge der Flüffigkeit zum Theil aufgewogen. 

Fände vollkommene Macerskion ftatt, das heißt, wäre der Zudergehalt der 
abgelaffenen Flüffigkeit und der Kluffigkeit, welde von dem Marke der Rüben 
zurüdgehalten wird, glei” groß, fo würde die Beftimmung des Verluſtes an 
Zuder, der bei Schüzenbach's Verfahren ftattfindet, fehr leicht fein. Dan 
hätte Dann nur das Gefammtgewicht der abgelafienen Flüffigkeit und des aus- 
gelaugten Breied zu ermitteln, von dieſem Gewichte das Gewicht des Markes 
(a 5 Procent der Rüben) abzuziehen, den Zudergehalt der Flüffigkeit zu ermit« 
teln und die Menge Zuder für fo viel Ylüffigkeit zu berechnen, ald auf 5 Pfd. 
Mark vorhanden ift. 

Angenommen das Gewicht der abaelafienen Ylufjigkeit und des ausge⸗ 
laugien Breies, alfo des ganzen Inhalts des entlerrten Gefäßes habe 1900 
Pfund betragen und das Gefäß fei mit dem Breie von 500 Pfund Rüben be- 
[hielt gemefen, fo würde die Menge der Flüſſigkeit 1900 — 25 — 1875 
Pfund betragen. Auf 5 Pfund Mark (— 100 Pfund Rüben) würden alfo 
375 Pfund Flüffigkeit fommen (25 : 1875 —= 5 : 375). Iſt nun der Zuder 
gehalt der Flüffigkeit zu 0,18 Procent gefunden worden, fo enthalten 375 Pfund 
der Flüffigkeit 0,487 Pfund Zuder, alfo nahezu 0,5 Pfund. 

Sch habe in vorftehender Berechnung den Zudergehalt der Flüffigkeit fo 
gering angenommen, wie er fihb, nah Reimann, in Waghäufel zeigt; in 
anderen Fabriken ift er aber beträchtlich höher gefunden worden, von Frank 
3. B. zu 0,3 Procent. Kommen dann auch nur 300 Pfund Flüffigkeit auf 
5 Pfund Mark, fo ift der Zucerverluft doch 0,9 Proc. für 100 Pfd. Rüben. 

Der Zuderverluft fol aber ftets größer fein, als er fih auf angegebene 
Weife berechnet, weil bei dem Schüzenbadh’fhen Berfahren vollitändige 
Maceration nicht flattfinden fol. Nah Einigen ift ſchon die von dem ausge 
laugten Breie abgepreßte Flüffigkeit zuckerreicher, als die freiwillig abgeflofiene 
Tlüffigkeit, was indeß Reimann in Abrede ftellt !), aber der Zuckergehalt des 
Preffels ift nah Reimann größer, als er fih berechnet, wenn man den Zu: 
dergehalt feines Safts gleich nimmt dem Zuckergehalte der abgefloſſenen und 
abgeprebten Ylüuffigkeit, ein Beweis, daß eben nicht vollftändige Maceration 


1) Beitfehrift, 1867, ©. 71. 
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Ratigefunden hat. Man muß deshalb, wie es oben gefagt wurde, die Menge 
und den Zudergehalt der abgelafienen und abgepreßten Flüffigfeit, die Menge 
und den Zudergehalt des Preſſels ermitteln und für 100 Pfd. Rüben berechnen. 

Es ift vielleicht überflüffig, nochmals hervorzuheben, daß der Zudergehalt 
des Saftes der verarbeiteten Rüben befannt fein muß, um einen richtigen Schluß 
zu ziehen auf die Menge von Zuder, welche in den Macerationgfaft übergegans 
gen if, oder wie man fagt, auf die Menge Saft, welde aus den Rüben erhal: 
ten wird (Seite 207). 

Da fih in Waghäufel die Anwendung von Kalk bei der Maceration bes 
währt hat, fo kann gegen das Verfahren, den abgelafienen und abgepreßten 
Saft, nad Zugabe von etwas Kalk, als Macerationsflüffigkeit, anftatt Waf- 
fer, zu benuben,, wie ich es fchon vor Jahren empfohlen habe, fein anderes 
Bedenken obwalten,, ald das Bedenken, daß in diefem dünnen Macerations- 
fafte ein ungünftiges Verhältniß zwifhen Zuder und Nichtzucker ftattfindet, 
wie allgemein behauptet wird. Man würde dann nicht nöthig haben, das 
Auslaugen fo weit zu treiben, als es jetzt geſchieht. Ich will ſchon hier be- 
merken, daB die Anficht, durch den Kalk, oder durch die von diefen frei gemadj- 
ten Alfalien, würden Proteinftoffe aus dem Marke in den Saft gebracht, irrig 
it; der Kalk verhindert, im Gegentheil , dad Eingehen von Proteinſtoffen in 
den Saft (fiehe fpäter). 

Eine andere Berbeflerung des Schüzenbach' ſchen Verfahren, auf welche 
ih ebenfalld fhon früher aufmerffam gemacht habe, dürfte darin beſtehen, dem 
Rübenbreie durch Prefien oder Gentrifugiren den leicht zu erhaltenden Theil des 
concentrirten Saftes zu entziehen, ihn alfo vorzupreffen oder vorzufchleudern, 
wie man fagt, den Rüdftand erfi der Maceration zu unterwerfen. Die Ver: 
dünnung des fraglichen Antheils concentrirten Saftes erfcheint namlich auch 
bier ala ein Uebelſtand. 


bb. Aus Schnitten. 
(Nobert’s Diffufiongs Verfahren). 


Schon vor etwa 50 Jahren empfahl Mathieu de Dombasle, die Rü- 
ben in dünne Scheiben zu fehneiden und aus diefen den Saft durch Auslaugen 
zu gewinnen, theild um die theuren Reiben, Preſſen, Breßfäde u. f. w. zu ers 
Iparen — zu jener Zeit fannte man nur das PreßsBerfahren — theild um 
. den ganzen Zuckergehalt der Rüben zu gewinnen, der bei dem Preß-Verfahren 
befanntlid nicht gewonnen wird, weil die kräftigften Preffen nicht im Stande 
find, allen Saft auszupreffen. Er nannte fein Verfahren das Macerations⸗ 
Berfahren; das demfelben zu Grunde liegende Brincip ift Seite 221 u. f. 
erläutert worden. 

Der von Dombadle zu dem Verfahren angewandte Apparat beftand 
urfprünglid aus einer Anzahl von Bottichen oder Kübeln, welche mit einem 
Siehboden und einem Hahne zum Ablaſſen der Flüſſigkeit verfehen waren. Die 
Rüden wurden dur eine Schneidemafgine, ganz ähnlich der Wutterrüben, 
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Schneidemaſchine der Landwirte, in Scheiben oder Stüde geſchnitten; die 
Schnitte kamen in den erften Bottih und wurden darin wiederholt mit ſieden⸗ 
dem Waſſer übergofien, nämlich fo oft, ald die Flüffigkeit noch bemerkbar füß 
ablief oder eine größere Dichte zeigte ald Waller. Die vom erflen Bottiche 
erhaltene Flüffigfeit am auf neue, in den zweiten Bottich gegebene Schnitte, 
die von diefem Bottiche abfliegende Flüffigfeit auf neue Schnitte des dritten 
Bottichs u. f. w., biß nicht mehr erhebliche Vergrößerung der Dichte (des ſpecif. 
Gewichts) zu erreichen war, wonach dann die Zuderflüffigkeit zur weiteren Ber 
arbeitung gelangte. Sobald fid die Schnitte im erften Bottiche frei von Zucker 
erwiefen, wurde das Waſſer auf den zweiten Bottich geleitet u. f.w. Nach 
Entfernung der ausgelaugten Schnitte erhielten die Bottiche neue Schnitte. 

Es ift um fo mehr überflüffig, hier von den verfiedenen Abänderungen 
zu reden, welde für das Macerations-Verfahren im Laufe der Zeit in Vorſchlag 
gekommen find, als fie alle dem Verfahren keinen Eingang in die Zuderfabris 

Sig. 46 ten verfihaffen konnten I). Die 
g. 46 Erfahrung zeigte naͤmlich, daß 
die heiße Maceration foge- 
nannte fehleimige Säfte und 
Zudermaffen lieferte, in Folge 
davon, wie man ſchloß, daß 
das Pectos des Rübenmarkes 
bei der Maceration in lösliche 
Pectinfubftangen umgewandelt 
werde. Das Berfahren wurde 
fpäter aber für einen Zweck bes 
nußt, wo die fogenannte ſchlei⸗ 
mige Beſchaffenheit des Saftes 
gleichgültig if, nämlih zur 
Gewinnung von Spiritus aus 
den Rüben, die in ausgedehn⸗ 
tem Maaße zu einer Zeit eine 
trat, wo es vortheilhafter war, 
die Rüben auf Spiritus zu 
verarbeiten, als auf Zuder. 
Wie es Hier befolgt wurde, it 
Bd. 1, ©. 496 u. f. ausführs 
lich beſchrieben. 

Sehr wahrſcheinlich wũrde 
von der Gewinnung des Safr 
tes der Rüben für die Zuderfa- 
brifation durch Maceration der 
Rübenſchnitte, gar nicht mehr 


M Eine furze geſchichtl. Slizze v. Reich findet fi in der Beitfhr. 1865, ©. 211. 
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die Rede fein, wenn nicht ein Mann daffelbe mit bewundernswerther Ausdauer 
feftgehalten und zu vervolltommnen gefucht hätte Es ift dies Florens 
Robert zu Seelowig bei Brünn, in deffen großartigem Etabliffement ich daf- 
felbe im Jahre 1853 zu fludiren Gelegenheit hatte. Die Eleganz der Ein: 
tihtung des Macerationd-Saales, die Ruhe und Sauberfeit, welde hier, gegen» 
über dem Lärmen und der Räffe in dem PreßSaale, herrſchten, mußten in 


Big. 47. 


Big. 18. 





hohem Grade für das Ber- 
fahren einnehmen. Ich will 
es, wie ich es gefehen, in 
dem Folgenden kurz ber} 
reiben, weil aus ihm das 
vervolltomnnete Verfahren 
hervorgegangen, iſt, welchem 
Robert den Namen Diffus 
ſions · Verfahren gegeben hat. 
Zum Zerſchneiden der Rü⸗ 
ben diente eine ſinnreich con⸗ 
ſtruirte Maſchine, deren weſent ⸗ 
liche Einrichtung ſich aus den 
Fig. 46, 47 u. 48 ergiebt. 
In einem gußeifernen Ges 
häufe fteht eine ſenkrechte, 
drehbare Achſe, welche die mit 
drei Syſtemen von Meffern be 
ſetzte horigontale Schneideſchei⸗ 
be aa trägt. b Rumpf, cRaum 
unter der Scheibe, aus welchem 
die Rübenſchnitte über d her⸗ 
ausgeharkt werden, weshalb 
das Gehäufe hier eine Deff⸗ 
nung hat, die der Breite von 
d entfpriht und nahezu fo 
hoch wie das Gchäufe if. 
Die Meffer der Scheibe 
find kurze Stahlklingen, deren 
zwei Schneiden einen rechten 
Winkel mit einander bilden 
und die fo in Dreiede geſtellt 
find (Big. 47), daß fie, ohne 
zu drüden oder zu quetſchen, 
aus den Rüben vierfeitige 
Stüden ſchneiden, deren Länge, 
nad) der Tage der Rüben im 
Numpfe verſchieden iſt. Die 
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Maſchine lieferte in der Minute bei ziemlih langfamem Gange 21/, Centner 
Schnitte. 

Bon der Schneidemaſchine ab ging in Seelowih eine Eiſenbahn nach den 
Deffnungen, durch welche die Macerationdgefäße mit den Rübenfchnitten gefüllt 
wurden. Ein Eifenbahnwagen von fehr zwestmäßiger Form fuhr vor die Ma— 
ſchine, die Schnitte wurden in denfelben geharkt, der Wagen wurde vor die 
Deffnung des zu füllenden Macerationsgefäßes gefhoben und in diefes entleert. 

Die Macerationsgefäße waren weite und hohe Eylinder von ftartem Eiſen⸗ 
blech, fehr weiten Filtern gleihend (Fig. 49). Am Boden derfelben lag eine 


Big. 49. 


Dampffpirale, um die Temperatur reguliren zu können, und über diefer befand 
fi ein eiferner Siebboden.“ 

e ift die obere Deffnung zum Einfhütten der Schnitte; aus Deffnungen 
in der Dede des Macerationsſaales fielen die Schnitte unmittelbar in die 
Gefäße (fiehe oben). Durch diefe Deffnungen (Mannlöcher) ftiegen auch die Ar⸗ 
beiter ein, wenn die Reinigung des Gefäßes ftattfand. 

Unmittelbar über dem unteren Siebboden war an der Hinterfeite der 
Gefäße ebenfalle ein Mannlod vorhanden zum Ausziehen der audgelaugten 
Schnitte. Diefe Mannlöher gingen durd die Wand des Macerationslocales, 
fo daß die Schnitte außerhalb des Gebäudes herausfielen, um von hier ab weg. 
gefahren zu werben. 
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Die Macerationsgefäße, vollig gefhloffen, ftanden mit einander durch weite 
Nöhren Ah’ in Verbindung, die von dem einen Gefäße unten ausgeben und 
in das folgende oben einmünden. Aus den Röhren gg’ konnte den Gefäßen 
Wafler zugeführt werden. Ein Lufthahn in der oberen Wölbung der Gefäße 
diente zum Auslaffen der Luft. i und i find die Hähne und Röhren zum Ab- 
laſſen der Zuckerflüſſigkeit. 


Es waren in Seelowitz ſechszehn Macerationsgefäße vorhanden; fie ſtan⸗ 
den paſſend hoch, in einer Reihe, und jedes derſelben faßte 36 Wiener Centner 
Rübenſchnitte. Je acht Gefäße waren abwechſelnd zuſammen thätig, die übris 
gen wurden entleert, gereinigt oder gefüllt. 


Auf die Rübenfchnitte des erften der acht thätigen Gefäße floh Wafler; 
der durch Audlaugen der Schnitte in diefem Gefäße entflandene verdünnte 
Saft ergoß fih durch das Rohr AA’ auf die Schnitte des zweiten Gefäßes, 
aus diefem der concentrirter gewordene Saft auf die Schnitte des dritten Ges 
füßes und fo fort. Aus dem lebten Gefäße floß der Saft mit einer Eoncen- 
tration, welche nur wenig (1 bis 2 Procent; Walthoff) geringer war, als die 
Goncentration des in den Rüben enthaltenen Safted, zum Theil in die Scheide: 
pfanne, zum Theil auf die Schnitte eines neu gefüllten Gefäßes, welches nun- 
mehr in Xhätigfeit trat, während das Gefäß, weldes bislang das erfte war, 
ale erſchöpft außer Thätigkeit gefebt wurde, wonach, felbitverfländlich, das 
zweite Gefäß als erftes an feine Stelle trat. 


Der ganze Proceß geht, dem Auge entzogen, im Innern der Batterie vor 
fh. Das Waflerrefervoir muß hoch genug flehen, um durch Drud das Ueber⸗ 
Reigen des Saftes aus einem Gefäße in das andere zu bewerfftelligen. Diefer 
Drud darf nicht zu bedeutend fein, weil fonft die Eirculation zu raſch erfolgt, 
der circulirende Saft die Schnitte nicht gehörig auslaugt. 


In dem erften Gefäße wurde die Temperatur auf ohngefähr 700 R. ge 
fleigert, in den übrigen auf 649 His 680M. erhalten. Kein Thermometer zeigte 
die Temperatur im Innern des Apparates; das Gefühl allein entfchier. Kann 
die Hand die Wärme der Verbindungsröhren einige Augenblide ertragen, fo ift 
die Temperatur 680R. 


Das Auslaugen der Rübenfchnitte wurde nicht eher unterbrochen, ald bis 
die, aus dem zur Zeit erften Macerationdgefäße zur Probe abgelaſſene Flüffig- 
feit 09 Baumes zeigte. Died wurde in etwas weniger als einer Stunde er- 
reicht, fo daß in Zwifchenräumen von diefer Zeit ſtets ein Gefäß außer Thätig- 
keit gefebt werden Lonnte. Das Wafler wurde abgelafien, die ausgelaugten 
Schnitte — fie betrugen 56 Procent vom Gewichte der Rüben — wurden her 
ausgezogen, die forgfältigfte Reinigung des Gefäßes vorgenommen. In 24 
Stunden konnten 1000 Ctr. Rüben verarbeitet werden. 

Die gute Beichaffenheit des hinreichend concentrirten, zur weiteren Ver⸗ 


arbeitung in die Scheidepfanne abgelafienen Saftes gab fich durch ſchwaͤrzliche 
Färbung zu erkennen; feine Temperatur durfte nicht höher ala 64 bis 660 R. fein: 
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Die UNeberzeugung, daß der auf vorftchend befchriebene Weife erhaltene 
Macerationd-Saft hinſichtlich feiner Befchaffenheit felbft Heren Robert nicht 
vollkommen befriedigte, mußte fi mir ſchon bei meinem Aufenthalte in Sees 
lowig aufdrängen. Ich konnte nämlich auf die Frage, weshalb neben dem 
Macerationg-Berfahren, das man fo fehr preife, noch immer das Breß + Bers 
fahren beibehalten werde, weshalb man die Preſſen nicht ganz befeitige, 
eine genügende Antwort nicht erhalten, und es fchien mir, daß man ca für 
nöthig hielt, den Macerationgfaft mit Prebfaft zu verarbeiten. Sehr wahr«- 
heinlich war einer von den Gründen, die zur Beibehaltung des Preß⸗Verfahrens 
veranlaßten, das Verhalten des Macerationdfaftes bei der Scheidung. Wie 
wir fpäter fehen werden, war es zu jener Zeit erforderlih, bei der Operation 
der Scheidung einen möglihft compacten Scheidefhlamm zu erhalten, von 
welchem der aufgefogene Saft durd die früher dafür üblichen Preflen abge« 
preßt werden konnte. Einen folden compacten Schlamm giebt der durch heiße 
Maceration gewonnene Saft nicht, der Schlamm Eonnte nur gemengt mit Schlamm 
vom Preßſafte abgepreßt werden. Wäre das jebige Verfahren der Entfaftung 
des Scheideſchlamms ſchon früher bekannt gewefen, vielleicht hätte fih die Ma— 
ceration der Rübenfchnitte weit mehr verbreitet. Sch will aber nochmals be- 
merken, daß nad allen Erfahrungen die heiße Maceration eine zähere, fchleis 
migere Zudermafle liefert al® der bei niederer Temperatur gewonnene Saft. 


Die Anwendung einer Temperatur von 640 bi8 680 R. hei der Macerar 
tion der Rübenfchnitte hielt man für durchaus erforderlih. Bei diefer Tem» 
peratur ſchrumpfen nämlich die Schnitte zufammen, werden fie welf, wird, wie 
man fagte, die Xebensthätigkeit der Rübenſubſtanz, der Rübenzellen, getödtet 
und nur dann, fo meinte man, gäben die Schnitte mit Leichtigkeit ihren Saft 
an die Flüffigfeit ab, in welde man fie bringt. Bei den in Seelowiß ange⸗ 
ftellten Verſuchen hat fid) aber herausgeftellt, daß der Zweck ſchon bei niederer 
Temperatur (400 R.) erreicht werden kann, wenn man hinreichend dünne Schnitte 
verwendet, und daB dann Saft von befferer Beichaffenheit refultirt ale bei 
höherer Temperatur. So ift nun in Seelowig ein Macerationd-Berfahren aus- 
gebildet worden, welches, nah Graham's oben, Seite 222, erwähnter Ents 
deckung, den Namen Diffufiond-Verfahren erhalten hat. Es hat warme Lob⸗ 
redner gefunden und Baron von Eder, Neffe ded Herrn Robert, hat fich 
um die Verbreitung deffelben viel bemüht. Die in den legten Jahren auf der 
Nübenzuderfabritation ſchwer Laftenden Verhältniſſe find bislang noch den Be- 
mühungen ftörend entgegengetreten, auch will man noch die Erfahrung abwar- 
ten, ob das Verfahren die gerühmten Vorzüge wirklich befißt. 

Das Verfahren ift zwei Campagnen hindurch in der Fabrik Wulferftedt 
(Station NeusWegerdleben, Magdeburg» Braunfchweiger-Eifenbahn) befolgt wor: 
den. Die nachſtehenden Mittheilungen über dafjelbe rühren von dem Herrn 
Dr. Cunze ber, welcher in der genannten Fabrik ald Dirigent und Chemiker 
fungitt. 

Die in der Fabrik benugte Schneidemafchine (Schnigelmafhine) unter 





Saftgeminnung durch Maceration und Diffufion. 239 


ſcheidet ih von der oben beſchriebenen hinſichtlich der Einrichtung der Mefier. 
Diefe beftehen nämlich aus zwei neben einander gefchraubten Stahlplatten, in 
Die dur eine Stanzmaſchine (PBunzmafchine) Zähne, wie die Zacken eines 
Kammes, geſtanzt find. Jede Platte hat 9, etwa 3 Linien breite, vorn ges 
Ihärfte Zähne mit Zwifchenräumen von derfelben Breite. Die einzelnen Meſſer⸗ 
reihen, jede alfo mit 18 Zähnen, ftehen verfegt, daß heißt fo, daß die Zwifchen- 
räume der erſten Meffer durch die Zähne des folgenden Satzes gedeckt werden, 
daß alſo die folgenden Meſſer immer das von den feſt auf die Scheibe gedrück— 
ten Rüben ſchneiden, was die Zwiſchenräume des vorhergehenden Satzes ſtehen 
lafjen. Die Dide der Schnigel ſchwankt von der Diele ftarfen Papiers bie 
zur Die der fogenannten Olanzpappe; die Breite entfpricht, natürlich, der Breite 
der Zähne; die Ränge hängt von der Lage ab, in welder die Rüben von den 
Zähnen erfaßt werden. 

An den Macerationsgefäßen oder, wie man jebt fagt, Diffufionggefäßen 
find die folgenden Abänderungen vorgenommen. Der Boden derfelben ifl ger 
baucht und dad Abflußrohr befindet fi in der Mitte deſſelben. Statt des 
platten Siebbodens ift ein converer angebracht, der nicht das ganze Gefäß aus» 
füllt und der ſich aufflappen und hoch ſtellen läßt; er hat nur den Zweck, zu 
verhindern, daß die Schnigel in das Abflußrohr fommen. - Die Dampfichlange 
ift nicht vorhanden. Oben in den Gefäßen liegt ein ringfürmig gegoſſenes 
Rohr, das mit Löchern verfehen ift, um die Slüffigkeiten im ganzen Umkreiſe 
der Gefäße einftrömen zu lafjen, was die gleichförmige Vermiſchung der Klüffig- 
keiten mit den Schnigeln ermöglicht. Es wird die Schlange genannt. Die 
übrige Einrihtung der Gefäße wird fih aus dem Gange der Diffufion ergeben. 

In einer beträchtlichen Höhe, nämlich 28 Fuß über den Gefäßen, fteht ein 
Waſſerreſervoir (Druckrefervoir) und außerdem ift über denfelben die Wärme⸗ 
Pfanne. vorhanden, die dur eine Dampfichlange geheizt wird. 

Die Arbeit beginnt damit, daß das Gefäß I mit Wafler, weldes im der 
Wärmepfanne auf 65° bis 750 N. erwärmt wurde, und Rübenſchnitzeln in dem 
Berhältniffe von etwa 3:2 gefüllt wird. Das Eintragen der Schnikel fowohl, 
ald das Einfliegen des Waſſers gefchieht portionsweife und zwar fo, daß, wenn 
in ein Gefäß 36 Etr. Schnigel kommen, diefe in Quantitäten von 41/, Eir. 
eingeſchüttet werden. 

Nachdem das Gefäß gefüllt ift, wird das obere Mannloch gefchloffen 
und das Gefäß 20 bis 25 Minuten fich felbft überlaffen. Nach diefer Zeit 
ftellt man die Verbindung zwifchen der oben erwähnten Schlange (im oberen 
Zheile des Gefäße) und dem Waflerrefervoir ber und öffnet zugleich das 
Steigrohr, welches die Verbindung zwifchen dem unteren Abflußrohre des Ge- 
füßes und der Wärmepfanne vermittelt. Durch den Waflerdrud wird der 
Hüffige Inhalt des Gefäßes in die Wärmepfanne getrieben und in diefer auf 
650 His 759 erwärmt. Schon während des Einfließens beginnt die Erwär- 
mung dur die Dampfichlange. 

Da die Wärmepfanne gerade foviel Flüffigkeit fapt, als zur Beſchickung 
eines Gefäßes nöthig ift, fo weiß man, daß, fobald diefe Pfanne gefült ift, 
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foviel Waffer in das Gefäß I gedrungen ift, als vorher zur Beſchickung erfor- 
derlih war. Die Berbindung mit dem Steigerohr für die Wärmepfanne wird 
dann aufgchoben, das Gefäß I bleibt aber unter dem Drude der Wafferfäule 
ſtehen. 

Nunmehr erfolgt die Beſchickung des Gefäßes IT und zwar mit friſchen 
Schnitzeln und der Flüffigkeit der Wärmepfanne, die begreiflich aus einem ver- 
dünnten Rübenfafte befteht. Nach beendeter Beſchickung wird das Mannloch 
gefchloffen und überläßt man das Gefäß 20 bis 25 Minuten fih felbft, wie 
oben. Hierauf ftelt man die Verbindung des Steigerohrs der Wärmepfanne 
mit dem unteren Abfluffe des Gefäßes II ber, außerdem die Verbindung der 
oberen Schlange dieſes Gefäßes mit dem unteren Abfluffe des Gefäßes I, fo 
dag der Waflerdrud des Wafferrefervoird durch das Gefäß I hindurch auf das 
Gefäß II wirkt und fo der Saft aus Gefäß II durd den Saft aus Gefäß I 
in die Wärmepfanne gedrängt wird. Aufhebung der Berbindung und Erwär— 
men des Saftes wie ſchon befchrieben. Gefäß I und II bleiben unter dem 
Drude der Waflerfäule ftehen. 

Die Beſchickung und Behandlung des Gefäßes III gefhieht wie die des 
Gefäßes II, aber der flüffige Inhalt defielben wird nun nicht in die Wärme⸗ 
pfanne gedrüdt, fondern fließt vielmehr zur weiteren Verarbeitung in die Scheides 
pfanne, deren Saftraum eben fo groß ift, wie der der Wärmepfanne, alfo die 
ganze Flüffigkeit eines Diffufionsgefäßes reichlich aufzunehmen vermag. 

IR die Scheidepfanne bis zur Marke gefüllt, fo wird der Zufluß zu dieſer 
aefchloffen, dagegen der nad der MWärmepfanne geöffnet und der in diefe er- 
goffene Saft zur Beſchickung des Gefäßes IV angewärmt. 

Während alfo in den Gefäßen I und II, nach ihrer Beſchickung und bie 
zur Beſchickung des folgenden Gefäßes, die Ylüffigkeit nur einmal deplacirt 
wird, nämlich nur nach der Wärmepfanne, jehen wir bei den folgenden Ge- 
fäßen den flüffigen Inhalt in derjelben Zwifchenzeit zweimal fih erneuern, da 
derfeibe einmal nad der Scheidepfanne und dann erft nach der Wärmepfanne 
deplacirt wird. In die Scheidepfanne gelangt der concentrirtere Saft in die 
Märmepfanne der weniger concentrirte, der mit frifhen Schniteln in Wechfel- 
wirkung gebracht wird. 

Wie bei der Füllung vom Gefäß IV wird nun auch bei der Füllung der 
Gefäße V, VI, VII verfahren. Nachdem aber aus Gefäß VII der Saft in dic 
Wärmepfanne gedrückt if, um zur Beſchickung von Gefäß VIII zu dienen, wird 
Gefäß IL, das zwölfmal feinen flüffigen Inhalt aus dem Wafferrefervoir erneuert 
hat, außer Verbindung mit Gefäß II gebracht und der Wafjerdrud von I auf 
II geftellt. Die Slüffigkeit in I, die nur nod Spuren von Zuder enthält, 
läßt man weglaufen, die audgelaugten Schnigel werden aus dem Gefäße 
entfernt. 

Iſt aus Gefäß VIII die Flüffigkeit in die Wärmepfanne getrieben, fo wird 
Gefäß II ausgefchaltet und der Wafferdrud unmittelbar auf Gefäß III ge 
leitet, in weldem, wie aud in den folgenden Gefäßen, nach ihren Augfchalten, 
die Klüffigkeit vierzehnmal deplacirt if. So gebt die Arbeit in ununter: 
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brochenem Areidlaufe weiter, ein Gefäß wird gefüllt, ein anderce entleert und 
fieben Gefäße ftehen unter Drud. 

Um die Beichreibung des Verfahrens zu vereinfachen, ift nur ein: Sytem 
von Diffufionggefäßen mit der dazu gehörigen Wärmepfanne angenommen 
worden, aber e3 find in jeder Fabrik zwei ſolcher Syſteme, oder Batterien, 
ganz unabhängig von einander, vorhanden. Der Grund wird fih aus dem 
Folgenden ergeben. Wäre nur eine Batterie vorhanden, fo würde nach der 
Beſchickung eines jeden Gefäßes, bei der Schnigelmafchine eine Paufe eintre- 
ten, die Zeit umfaflend, melde das erfte Stehenlaffen des beſchickten Ge 
füßes und das Abdrüden des Saftes nad der Scheidepfanne und Wärme 
pfanne in Anfprud nehmen. Da es nun für den praftifihen Betrieb ein Un⸗ 
ding wäre, nach jeden 25 Minuten, nämlich der Zeit, welche zur Beſchickung 
eines Gefäßes erforderlih ift, das gefammte Arbeitöperfonal 50 Minuten 
paufiren zu laflen, fo ergiebt fih daraus die Nothwendigkeit einer zweiten Bat⸗ 
terie. Es läßt fih dann leicht fo einrichten, daß die Schnikelmafchine ohne 
Paufen arbeitet, wenn man nur darauf achtet, daß folgende Operationen in 
denfelben Zeitraum fallen, das heißt, in demfelben Augenblide, nach der Uhr, 
beginnen und aufhören, nämlid: 

1 die Füllung eines Gefäße, z. B. Nr. II, Batterie A, mit Schnitzeln 
und Saft; 

2. das Stehenlaſſen des zuletzt beſchickten Gefäßes J. Batterie B. 

.3. das Abdrücken des Gefäßes I, Batterie A, nach Scheidepfanne und 
Wärmepfanne. 

Nachdem Gefäß II, Batterie A, beſchickt ift, fchreitet man zur Füllung 
von Gefäß: II, Batterie B, laßt während der Zeit Gefäß II, Batterie A, diffun⸗ 
diren und drücdt Gefäß I, Batterie 3, nad Scheidepfanne und Wärmepfanne. 

Es ift bei dem Diffufionsverfahren fehr darauf zu achten, daß die Schnißel 
möglichft gleihförmig find. Beine Schnikel geben den Zuder raſcher ab, aber 
da bei der Darftellung derfelben mehr Zellen zerriffen werden, als bei der Dars 
ftellung gröberer Schnigel, fo miſcht fih dem Diffufionsfafte aus den unvers 
fehrten Zellen mehr Saft von zerriffenen Zellen bei, wodurdh der Saft vers 
fhlechtert wird (Seite 223). Es liegt ganz in der Hand der Fabrifanten, ob 
er die in einem Tage zu verarbeitende Quantität Rüben auf Koften der Qua- 
lität des Saftes fleigern will. Die Erfahrung lehrt das für die örtlichen 
Berhältniffe Paflende erkennen. 

Bon großer Wichtigkeit ift ed ferner, im Innern der Diffufiondgefäße 
eine möglichit gleichförmige Temperatur zu erhalten. Bei allen Operationen 
zur Beſchickung der Gefäße hat man daher feit im Auge, dur Bermifchung 
des erwärmten Saftes mit den Schnibeln, deren Temperatur natürlih durch 
die Witterungsverhältniffe bedingt ift, eine in den Gefäßen gleichmäßige Tem⸗ 
peratur von 400 R. hervorzubringen. Dies wird eben durch die allmälige 
Füllung der Gefäße mit Antheilen Saft und Schnitzel und dur fehr forg- 
fältige Vermiſchung der Schnikel mit dem Safte erreicht. Entftehen in den 
Gefäßen Ballen, Klumpen von Schnigeln, wie ed bei unforgfältiger Arbeit der 
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Fall ift, fo dringt in diefe der erwarmte Saft nicht ein. Daraus erwächſt ein 
zweifacher Nachtheil: die Temperatur bleibt dann außerhalb diefer Ballen höher 
als 409 R. was zur Folge bat, daß die Zellen zerflört werden, und im Innern 
der Ballen bleibt die Temperatur zu niedrig, in Folge deſſen Subſtanzen in 
Löfung gehen und Verbindungen gebildet werden, welde die Gewinnung des 
Zuders aus dem Safte mehr oder weniger erſchweren (? O.). Pectinkörper und 
Säuren kommen durch ſolche Nahläffigkeit in den Saft. 

Bei geregeltem Gange der Diffufion ift niemals die Anwendung von 
Kalt erforderlich; gegen die Verfchlehterung der Säfte, wie fie durch Betriebe- 
ftörungen veranlaßt wird, bat fih ein Zufak von etwas Kalk fehr bewährt. 
Die Kaltmild wird mittelft einer kleinen Drudpumpe dem Gefäße einverleibt, 
defien Temperatur bei 200 bis 250 R. liegt. 

Die Concentration des refultirenden Scheidefafts ift begreiflih von der 
Menge der Schnigel abhängig, mit welder die Diffufionsgefäße beſchickt wer- 
den. Im der lebten Campagne wurden ohngefähr 60 Proc. Wafler (refp. 
Saft) vom Rübengewichte angewandt und es zeigt dann der Diffufionsfaft 90 
bis 10° am Sacharometer, während der Rübenfajt 14,50 zeigte. Indeß ift der 
Waſſerverbrauch ohne Nachtheil Thon bis auf 25 Procent beichräntt worden, 
fo dag Diffufionsfaft von 11,50 refultirte. 


Die Diffufions-Rüdftände (Diffufionsträber, Maſſe). — E83 bleiben 
bei dem Diffufiond-Berfahren 75 bis 82 Proc. der Rüben an Rüdftänden ?). 
Die Rücftände find fehr wäflerig, enthalten etwa 93,5 Proc. Wafler, 6,5 Proc. 
Trockenſubſtanz. Der Gehalt an Erpftallifirbarem Zucker beträgt nah Cunze 
0,15 bis 0,3 Brocent, ift aljo fehr klein, namentlih im DVergleih mit dem 
Zudergehalte der Preßrückſtände. Der Gehalt an Proteinftoffen fol relativ 
größer fein als der anderer Rüdftände, als Beweis, daß bei dem Diffufione- 
Verfahren osmotiſche Wirkung ftattfindet (Seite 222). 

Die Unterfuchung diefer Rückſtände auf Den Zudergehalt, unterfcheidet fich 
dadurh von der Unterfuhung der Preßrüdftände und Centrifugenrückſtände 
(Seite 220), daß man, begreiflich, nicht nöthig hat, fie mit Wafler anzurübren. 
Sie geben dur Preſſen hinreichend Saft, aber e8 wird immer zwedmäßig 
fein, fie vor dem Preffen zu zerfiampfen oder zu zerquetichen. 

Die Aufbewahrung der Rückſtände geihieht am beften in etwa 2 Fuß 
tiefen Gruben, in welde fie, ohne einen Zuſatz, wmöglichft hoch gefchichtet und 
einen halben bis ganzen Fuß ftart mit Erde bededit werden. Bei der Aus- 
wahl des Platzes fieht man auf einen durchlaſſenden Untergrund, der unge: 
mein zur Berbefierung derjelben beiträgt. Die unter günftigen Umftänden 
eingetuhlten Rückſtände enthalten nur noch etwa 88 Proc. Waffe. Aber die 
Rückſtände conferviren ſich unter allen Umftänden fehr gut, hielten fich, nad 
Derfuchen, felbft bei naſſem Uintergrunde zwei Jahre lang; nur die Außerfte 


1) Bei der früheren heißen Maceration in Seelowik erhielt nıan 56 Procent 
(Seite 237). 
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Schicht zeigte einen fauligen Geruh. In Wulferftedt werden die Rüdftände 
ſtets ſäuerlich verfüttert, aber auch frifh werden fie von dem Viehe gern ges 
nommen. Das Vieh befindet fih bei der Fütterung mit denfelben ausge, 
zeichnet. Folgende Mifchungen werden angewandt; für 


Zugochfen Maſtochſen 
129 Pfd. Rückſtände 129 Pfd. Rückſtände 
75 » Hau 7» Hau 
4 » Futtermehl 2 » Schrot 
2 » Deltuchen 2 » Mel 
2 » Kafl. 4 » Delkuchen 
1,5 ” Kaff. 
Kühe Hammel 
129 Pfd. Rückſtände 11,4 Pfd. Rückſtaͤnde 
3 » Ha 0,07 » Oelkuchen 
2 » Mehl x » Rapgfiroß. 


1 » Delkuchen 

1» Malzteime 
Il, » Kaff 

2 » Gtrob. 


Wafler befommen die Thiere faft gar nicht. Im der nächſten Campagne 
ſollen die Rücftände gepreßt werden, theils um den Thieren ein weniger wäſſe— 
riges Futter geben zu können, theild um die Koften des Transports zu ver 
mindern. Die aufzuftellenden Preſſen follen 45 Procent Flüffigkeit auspreffen. 
Da dieſe Flüffigkeit, nah Kühne, nur Spuren von Proteinftoffen enthält, fo 
findet durch das Prefien eine Verfchlechterung des Futters nicht ftatt (Cunze). 


Vergleichung der Methoden der Saftgewinnung. 


In der vorigen Auflage des Buches fagte ich: »Würde ich, wenn es fih 
um die Anlage einer Rübenzuderfabrit handelte, gefragt, welches Verfahren 
der Saftgewinnung follen wir wählen? ich fähe mich außer Stande, eine be 
fimmte Antwort darauf zu geben. Ich tröfte mid; damit, daß ed den Direc- 
toren derjenigen Mafchinenfabriten, welche fi vorzugsweife mit der Einrichtung 
von Zuderfabriten befaflen, nicht beſſer geht, ohngeachtet diefe ficher eher als 
ih ein vorurtheilfteied Urtheil der Zuckerfabrikanten hören, mit denen, fie in 
ungusgefehtem Verkehre ſtehen.« Es iſt feit jener Zeit nicht anders gewor⸗ 
den; denn hätte die Erfahrung für die größere Zweckmaͤßigkeit des einen oder 
anderen Berfahrens der Saftgewinnung endgültig entfchieden, ‚jo würde man 
in allen Fabrifen nach ein und demfelben Berfahren arkeiten. 

Unzweifelhaft ift das Preßverfahren das läftigfte und unangenehmfte Vers 
fahren der Saftgewinnung und das Verfahren, welches die meifte Arbeitskraft 
iR Anſpruch nimmt. Dazu kommt noch der bedeutende Aufwand für Prepfäde 
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oder Preßtucher und die Gefahr einer nachtheiligen Veränderung des Saftee 
durch diefelben. Es wird aber im Allgemeinen noch für dasjenige Verfahren 
gehalten, durch weldyes eine beftimmte, von dem Waſſerzufluſſe auf die Reibe 
bedingte Menge von Saft, am zuverläffigften erhalten wird, für das Verfahren, 
bei welchem das Refultat der Operation am wenigften abhängig ift von dem 
Arbeiter; guter Brei, dünne Preßſchichten und kräftige Prefien voraudgefeßt. 

Die Arbeit mit den Eentrifugen ift nett und reinlih und erfordert weit 
weniger Arbeitskräfte ald die Preßarbeit. Aber die Menge des Saftes, welche 
refultirt, das heißt, Die Menge des Zuckers, weldhe aus dem Breie in den Saft 
übergeht, ift fehr abhängig von der Art und Weiſe der Ausführung der Oper 
ration, nämlich von der Menge Brei, welche in die Centrifuge kommt, von dem 
Berbältnifie des zum Decken und des auf die Reibe verwandten Waflerd und 
davon, wie gededt wird. Deshalb halten es mande Fabriken für erforderlich, 
die Centrifugen-Rücdftande mit Waſſer zu meifchen und nachzupreſſen. 

Auch Schützenbach's Macerationdverfahren ift einfacher und reinlicher 
als das Prefverfahren und bedarf weniger Arbeitäfräfte, giebt aber wiederum 
nur bei großer Aufmerkfamteit und Sorgfalt der Arbeiter befriedigende Reful- 
tate. Meberdies müflen die Rückſtände gepreßt oder gefchleudert werden, um 
fie zum Butter geeignet zu machen. 

Das reinlichfte Verfahren ift das Diffufionsverfahren, weil dabei die Saft« 
gewinnung in ganz gefchloflenen Apparaten flattfindet; aber es erfordert, wie 
Schützenbach's Verfahren, große Aufmerkfamteit, follen die Rückſtände ge- 
börig entzudert fein. Die Arbeitskräfte, welche es in Anſpruch nimmt, find 
noch geringer als bei Schützenbach's Berfahren. 

Die Angaben über die Anlagekoften der Einrihtung zur Saftgewinnung 
find nad den Anfichten über die Leiftungsfähigkeit der betreffenden Apparate 
fehr verfhieden. Im Allgemeinen ift man darüber einig, daß fi mit zchn 
großen Preffen 1400 bis 1500 Chr. Rüben in 24 Stunden verarbeiten laflen, 
dag alfo für je 140 Bis 150 Etr. Rüben eine große Preſſe erforderlih if. 
Richt fo übereinftimmend find die Angaben über die Leiftungsfähigkeit der Cen⸗ 
trifugen, denn während Einige auf je 100 Etr. zu verarbeitender Rüben eine 
Gentrifuge rechnen, geben Andere an, daß man mit einer Centrifuge 150 ja 
200 Etr. Rüben verarbeiten könne Die Leiftungsfähigkeit des Schüßen- 
bach'ſchen Apparats und des Difiufiond-Apparats ift begreiflih vorzüglich 
durch die Größe der Gefäße bedingt, denn von diefer hängt vorzüglid die 
Menge Brei oder Schnitte ab, mit welcher diefelbe befchictt werden können, 
obgleih auch für ein und diefelbe Größe Spielraum zwifchen mehr und weniger 
bleibt. Mit Berüdfihtigung der Leiftungsfähigkeit geben die Mafchinenfabriken 
Auskunft über die Koften der Anlage zur Saftgewinnung. 

Die Eentrifugen und Preflen bedürfen der größten Betriebskraft; Schüben- 
bach's Maceration nimmt nur geringe Betriebskraft in Anfpruch, die Diffu⸗ 
fion faft feine. Bei der Lebteren ift noch in Anfchlag zu bringen, daß das 
Berfchneiden der Rüben weniger Kraftaufwand erfordert, ale das Zerreiben, 
und daß Reparaturen an dem Apparate faum vorkommen. 
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Was nun die vergleichenden Angaben über die Menge des Zuckers bes 
trifft, welde aus den Rüben bei den verfchiedenen Methoden der Saftgewin- 
nung in den rejulticenden Saft eingeht, oder, was daflelbe, die Angaben 
über den relativen Gehalt der verfhiedenen Rückſtände an Zuder, fo haben 
Diefe nur Werth, wenn neben ihnen zugleich Auskunft gegeben wird über die 
Sperialitäten der Methode, den Zudergehalt der Rüben und den Grad der 
Saftverdünnung. 

So allgemeine Angaben wie die, daß die Eentrifugen-Rüdftände zuder 
armer feien als die PreßNücdktände, bedeuten gar nichts. Es muß ganz fpe- 
ciell gefagt werden, wie das Preßverfahren und Gentrifugenverfahren ausgeführt 
worden. Es ift Prepverfahren, wenn man viel oder wenig Wafler auf die 
Heide fließen läßt; es ift Preßverfahren, wenn man einmal preßt; es ift Preß⸗ 
verfahren, wenn man die Preſſel aufreibt, meifcht, nochmals preßt, oder fie, nad 
Walkhoff, auslaugte. Wie verfhieden if aber das Refultat ! 

Aus der Angabe, daß der Nüdftand von 100 Pfund Rüben, der von 
irgend einem Saftgewinnungs-Berfahren erhalten ift, 0,8 Pfund Zuder enthalte, 
fann nichts für den Werth des Verfahrens erfehen werden, denn es macht 
einen großen Unterfchied, ob die Rüben 13,6 Procent oder 10,4 Procent Zuder 
enthichten. Im erftern Falle beträgt nämlich die Menge des in dem Rückſtande 
gebliebenen Zuders nur !/,,, im andern Falle aber !/ız des Zudergehalts der 
Rüben (Seite 207). 

Was nun die Verdünnung des Saftes betrifft, fo muß man berückſichti⸗ 
gen, daß durch jedes Berfahren der Saftgewinnung, die Rückſtände gleich ent 
zudert werden können, wenn man Waſſer genug anwendet, daß aber in Bezug 
auf die Menge des in den Saft übergebenden Zuckers dasjenige Berfahren den 
Vorzug verdient, welches die gleiche Menge Zuder in am wenigften verdünntem 
Safte liefert. 

Aber die Menge des Zuckers, welche im Safte refultirt, und der Grad der 
Berdünnung des Saftes entfcheidet auch nicht allein über die größere oder ges 
ringere Zweckmäßigkeit des Verfahrens; es kommt zugleich die relative Reinheit 
des Saftes, das Berhältniß des Zuckers zum Nichtzuder in Betracht. Alle 
Unterfuchungen haben das Refultat ergeben, daß in Säften, welche durch Ma- 
ceration des Nübenbreied oder des zerriebenen Marked der Rüben erhalten 
werden, ein fehr ungünftiges Verhältniß des Zuckers zum Nichtzuder ftattfindet. 
Solche Säfte find der Macerationdfaft, wie er bei Schützenbach's Verfahren 
refultirt, ferner der durch Aufreiben von Preſſel, Meifhen und Preſſen erhaltene 
Nachpreßſaft, ferner der vom Prefjel in Walthoff’s Auslauges Apparate ges 
wonnene Dünnfaft, endlih der dur Meifchen und Prefien der Gentrifugen« 
Rückſtände erzielte Saft. Die Grenze der Erſchöpfung der Rüdftände wird 
alfo in ſolchen Fällen nicht allein durch den Grad der Verdünnung des Saftes, 
fondern auch durch die Verfehlehterung des Saftes gezogen; es kommt nicht 
allein der Mehrverbrauch an Heizmaterial in Erwägung, den fehr verdünnter 
Saft erfordert, fondern aud der Minderertrag an fryftallifirtem Zuder, der 
durch den reichlicher vorhandenen Nichtzuder veranlapt wird. 
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Wie alle Unterfuchungen in dem durch Maceration von Brei oder zerriebenem 
Marke gewonnenen Safte ein ungünſtiges Verhältniß zwifchen Zuder und 
Nichtzucker nachgewieſen haben, fo haben alle bis jeßt angeftellten Unterfuhungen 
des Diffufionsfaftes dargetban, daß in diefem Safte ein foldhes ungünftiges 
Verhältniß nicht flattfindet. Iſt dem nun wirklich fo, fo ſpricht dies entſchieden 
dafür, dag das Diffufionss Verfahren feinen Namen mit vollem Recht führt, 
und daß es nicht ein Auslauge-Berfahren if. Der dur die Analyje und 
mitroftopifche Unterfuhung nachgewieſene größere Gehalt der Diffufions- 
Rückſtände an Proteinftoffen fteht Hiermit im Einklange. Da das Diffufione- 
Bermögen der Salze größer ift ale das des Zuderd, fo wurde vermuthet, daß 
der Diffufionsfaft relativ reicher an Salzen fei, als andere Eäfte. Die Ver⸗ 
muthung hat ſich indeß nicht beftätigt und dies kann nit auffallen, wenn 
man berücfichtigt, daß die Rüdftände in hohem Grade entzudert find. Dan 
Tann Kryſtalloide von Eolloiden faft vollfländig trennen, nicht aber Kryftalloide 
von Kryſtalloiden. 

Am häufigften wird bis jeßt noch nad) dem Preßverfahren gearbeitet und 
zwar aus dem oben angegebenen Grunde, nämlich weil fein Erfolg am wenig= 
ten abhängig ift von der Individualität der Arbeiter. Zu einer Zeit hatte es 
den Anjchein, als ob die Eentrifugen die Preffen verdrangen würden, indeß ift 
died nicht geſchehen. In der vorigen Auflage des Buche nannte ih das 
Schützenbach'ſche Macerationd-Berfahren das Verfahren, welches, vom theore- 
tifhen Geſichtspunkte betrachtet, das empfehlenswerthefte fei; jebt wo fich here 
ausgeftellt hat, daß durch daſſelbe relativ viel Nichtzuder in den Saft fommt, 
fann ich es nicht mehr fo nennen, muß ich dad DiffufionesBerfahren für das 
rationellfte Verfahren halten. Die Erfparniß an Arbeitskraft und Betriebs⸗ 
fraft, welche dafjelbe mit fih bringt, ift fehr bedeutend und gegenüber dem 
Preßverfahren nicht minder die Erfparnig durch Wegfallen der Preßſäcke und 
Preßtücher. Es ift überdied das elegantefte und reinlichfie Verfahren. 


4. Die Scheidung des Safted und die Saturation 
des geichiedenen Saftes. 


Alle Operationen, die wir bie jebt betrachtet haben, das Wachen, Zer- 
reiben, Berfchneiden der Rüben, die Gewinnung des Saftes durch Prefien, 
Sentrifugiren, Auslaugen, find tHeild ausfchlieplich, theils überwiegend mechanis 
ſche Operationen, deren erfolgreiches Gelingen hauptfählih von der Zweck⸗ 
mäßigkeit der dazu verwandten Mafchinen und Apparate abhängig if. Bon 
nun an greift aber die Chemie in die Fabrikation ein. 

Mie Seite 135 gefagt ift, würde die Gewinnung des Zuderd aus dem 
Nübenfafte eine fehr einfache Sache fein, wenn der Saft nur eine Löſung von 
Zuder in Wafler wäre; man hätte nichts weiter zu thun, als den Saft bie 
zum Kryſtalliſationspunkte einzudampfen, Der Saft ift aber keine reine Zuder- 
löfung, fondern enthält neben Zuder eine ganze Reihe von Subftanzen, welche 
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es unmöglich machen, den Zuder auf fo einfache Weife daraus zu gewinnen, 
welche zuvor befeitigt, entfernt werden müflen, fol der Zucker aus dem Safte 
kryſtallifiren. Hierzu bat die Chemie die Mittel und Wege anzugeben und 
diefe werden begreiflih durch die Ratur der fraglihen Subftanzen bedingt. 
Deshalb ift genaue Kenntniß des chemifchen Beitands des Rübenfaftes fo wich- 
tig (a. a. O.). Die hemifche Natur der den Zuder im Rübenfafte begleiten- 
den Subftanzen ift aber fo verfchiedenartig, daß durch einen einzigen chemifchen 
Proceß die Entfernung derfelben nicht zu erreichen ift, ja es find Subſtanzen 
vorhanden, welche überhaupt auf chemiſchem Wege fich nicht fortfchaffen Laffen. 
Man befeitigt daher durch verfhiedene Proceffe, was von den Nichtzuder 
Subſtanzen durch chemiſche Agentien befeitigt werden kann, und zwar foviel, 
dag der Zuder fo vollfländig als möglih aus dem gereinigten Safte aus- 
kryſtallifirt. Was die Chemie nicht zu entfernen vermochte, findet ih dann in 
der von den Zuderkryftallen abgehenden Flüffigkeit, dem Syrup, der Melafle. 
Es zerfallen hiernach die den Zucker begleitenden Subftangen, die Beiland» 
theile des Nichtzuders, in zwei Hauptgruppen, nämlich in ſolche, welde vor 
der Kryftallifation des Zuderd entfernt werden konnen, und in foldhe, welche 
ſich nit vor der Kryftallifation des Zuckers entfernen laffen; man kann fagen, 
die erfteren werden von dem Zuder gefhhieden, von den lebteren wird der 
Zuder gefhieden. . 

Die erfte reinigende chemifche Operation, welcher der Saft unterworfen 
wird, ift nun die Scheidung oder Läuterung des Saftes. Sie befteht in 
einer geeigneten Behandlung des Saftes mit Kalk bei höherer Temperatur und 
bezweckt eben die Entfernung eines Theild der Subftanzen der erften Gruppe. 

Nach der Scheidung, der Behandlung mit Kalk, ift der Zuder im Safte 
nicht mehr frei vorhanden, fondern an Kalt gebunden, als Zucker⸗Kalk 
(Seite 155); der Zucker muß deshalb wieder frei gemacht, der Kalt muß fort- 
gefchafft werden. Dazu find im Laufe der Zeit fehr verfchiedene Mittel vor 
gefchlagen und angewandt worden; jeßt gefchieht die Entkaltung ohne Aus⸗ 
nahme zunächſt durch Koblenfaure, welche den Zucker⸗Kalk zerfeht, den Kalt 
als Fohlenfauren Kalk abfcheidet (a. a.D.). Die Operation wird Saturation, 
auch wohl Carbonatation genannt. 

In manden Fabriken begnügt man fich nicht mit einmaliger Behandlung des 
Saftes mit Kalk und einmaliger Saturation, fondern behandelt man den Saft 
mehrmal mit Kalk und faturirt man mehrmal (Verfahren Perier⸗Poſſoz), und 
neuerlichft verbindet man in vielen Fabriten die Operation des Saturirend mit 
der Operation der Scheidung (Verfahren Jelinek; Saturations,Scheidung). 

In dem Folgenden follen nun zunächſt die Scheidung und Saturation in 
der einfachſten Form fpeciell betrachtet werden; die neueren Modificationen 
der Scheidung und Saturation follen fi) dann anfchließen. 


Die Scheidung mit Kalt. — Die Operation wird in den fogenanns« 
ten Scheidepfannen oder Scheidekeſſeln ausgeführt, deren Conftruction in den 
verfehiedenen Fabriken nur hinfichtlih der Vorrichtung zum Ablaſſen des Ins 
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halte abweicht. Sie beftchen, wie es Fig. 50 zeigt, aus einer runden Pfanne 
(eihtiger Keffel) mit halbfugelförmigem Boden a, welcher dampfdiht von dem 


Big. 50. 


Mantel d umgeben, damit verfhraubt iſt. e ift ein Dampfhahn, durch welchen, 
je nachdem er mehr oder weniger geöffnet wird, eine größere oder geringere 
Menge Dampf in den Zwifhenraum zwiſchen Boden und Mantel geleitet wer- 
den, alfo exfterer ſtärker oder ſchwächer und damit der in die Pfanne ges 
brachte Saft raſcher oder Iangfamer erhißt werden kann. d ift das Abzugs- 
rohr für das verdichtete Waſſer und die nicht verbrauchten Dämpfe, welche jet 
meiftens zunächſt in einen Automaten treten (fiehe das Wörterbuch) und von 
diefem ab directer oder indirecter dem Dampfteffel zugeführt werden. Außer 
dem ift ein Meiner Lufthahn vorhanden, um die Luft aus dem Dampfraume 
entweichen oder in Ddenfelben eintreten zu laffen, auch den Dampf völlig aus 
treten zu laffen. Gr ift in der Abbildung nicht zu fehen. 

Zum Ablaſſen des Saftes aus der Scheidepfanne dient das, in der Pfanne 
etwas abgeplattete Heberrohr ee,. an welchem der in der Pfanne liegende Theil 
der kürzere Schenkel des Hebers, der außerhalb der Pfanne befindliche Theil 
der Tängere Schenkel ift. Früher benußte man, und aud jet benußt man 
wohl nod für den Zwed, einen hohlen Hahn, deſſen Hülfe durch den Mantel 
und Boden der Pianne geht und der, fowie die Hülfe, in der Pfanne an drei 
verſchiedenen Seiten und in verfhiedener Höhe Deffnungen hat, um den In 
halt der Pfanne, von höher oder tiefer ab, abfließen laffen zu können. Ein 
folder Hahn geftattet dann zugleich das Ablaffen des bei der Scheidung ent 
ftehenden Schlammes, welcher fonft ausgefhöpft oder durch einen befondern 
Hahn oder eine Ablaß-Borrihtung abgelaffen werden muß (fiehe unten). 

Die Größe und Anzahl der Scheidepfannen find begreiflih durch das 
Quantum der täglid) zu verarbeitenden Rüben und den Grad der Verdünnung 
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des Safts bei der Saftgeminnung bedingt. Sie faflen 800 bis 1200 Duart 
Saft und fünf bie ſechs der größeren reihen felbft für großen Betrieb aus. 
Stehen die Scheidepfannen niedriger als die Apparate für die Saftger 
winnung, nämlich als die Prefien, Centrifugen oder das Refervoir des Macera-⸗ 
tiongfafles, fo läßt man den Saft aus diefen unmittelbar in jene fließen. 
Stehen die Scheidepfannen oben im Fabrikgebäude, was nicht fo zwedmäßig, 
fo muß der Saft in diefelben gehoben werden. Die früher dazu gebräuchlichen 
Pumpen haben mit Recht dem Montejus Platz gemacht, einer einfachen Bors 
richtung, die jet allgemein in den Buderfabrifen zur Förderung der Säfte 
nad höheren Localen Anwendung erleidet. ig. 51 zeigt einen Montejus. 
Es if ein aufrechter Gylinder aus ſtarkem Eiſenblech, gewöhnlich fo in 
die Erde verfenkt, daß nur der obere Theil hervorragt. a das Rohr für den 
einfließenden Saft; 5 ein Meiner Hahn 
zum Auslaffen und Einlaſſen der Luft 
und zum Auslaſſen des Dampfes; c das 
Dampfrohr, das fi) unten in die Höhe 
biegt, fo daß der Dampf gegen den obe- 
ten Boden tritt. edas von dem Dampf 
a  tohre nad) dem Dampffammler gehende 
Rohr; f das Mannloch zum Reinigen, 
d das Steigrohr. 
IR der Montejus His an den Hahn 
d mit Saft gefüllt und wird der Dampf- 
bahn c geöffnet, während alle anderen 
Hähne geichloffen find, fo drüdt der 
Dampf den Saft in dem Steigrohre in 
die Höhe und zwar natürlich für jede 
Atmofphäre Dampfdruck etwa um 30 Fuß. 
In manden Yabrifen hebt man jeht 
die Säfte aus dem Montejus mittelft 
comprimirter Luft anftatt mit Dampf. 
Das Reſervoir für die comprimirte 
Luft ift ein liegender eiferner Cylinder, 
einem Dampftefiel ähnlich, und hinreis 
chend ftart, um einen Drud von 8 bie 
10 Atmofphären zu ertragen. In dies 
Refervoir wird die Luft mittelft einer 
Drudpumpe gepreßt, vis das Mano» 
meter den zuläffigen Druc anzeigt. 
Deffnet man dann den Hahn des Rohres, 
durch welches das Reſervoir mit dem 
Montejus in Verbindung fteht, vorfihtig und Tangfam, fo drüdt die compri- 
mirte Luft durch ihre Erpanfivfraft den Saft im Steigeropre in die Höhe. 
Da fid der durd Diffufion, warme Maceration, gewonnene Saft bei der 
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Scheidung anders verhält, wie der Durch Breflen, Eentrifugiren oder durch Kalte 
Maceration des Breies erhaltene Saft, fo mag derfelbe vorläufig unbeachtet 
bleiben. Sobald eine Scheidepfanne bis zur beſtimmten Höhe mit Saft gefüllt 
it, wird der Saft dur in den Dampfraum eingelaflenen Dampf raſch auf die 
Temperatur von 65 bis 68, auch wohl 700 R. erhikt. Zur Beileunigung 
der Operation fann man fchon während des Einfließend des Saftes, wenn der 
Boden der Pfanne bededt it, mit dem Erhigen vorfichtig beginnen. 

Zeigt das in dem Safte hängende Thermometer die Temperatur, weldhe 
der Saft haben foll, fo febt man nun die beſtimmte Menge Kalt, zu dünnem 
Drei gelöfht, oder ald Kalfmild, unter ſtarkem Umrühren hinzu und ſchließt 
den Dampfhahn jo weit, daß fernere Steigerung der Temperatur nur ſehr lang⸗ 
ſam flattfindet. 

Hat der mit Kalk verfebte Saft langfam den Siedepunkt erreicht, will 
Aufwallen eintreten, fo fließt man den Dampfhahn fofort vollig, auch den 
Hahn für den Retourdampf, und läßt den Dampf aus dem Dampfraume durch 
den Luftbahn heraus. Der Inhalt der Pfanne hat fih nun in eine zufammen- 
bangende, ftarfe, graue Schaumdede und in Maren Saft gefchieden, und fchon 
nad einigen Minuten fann leßterer, unter der Schaumdede weg, durch das 
oben erwähnte Heberroht oder den Hahn abgezogen werden. Die erften Quart 
find trübe, fie find der Inhalt des Heberrohrs oder Hahne, fie fommen zu dem 
Schlamme. Den klaren Saft läßt man vor dem Einfließen in den Montejus 
oder in die Saturirgefäße, eimen kleinen Kaften paffiren, worin ein wollenes 
Zud liegt, oder der ausgenutzte Koble enthält, um abgeriffene Theile der 
Schlammdede zurüdzubalten. 

Nachdem der klare Saft abgefloffen ift, wird der in dem Kefjel zurück 
bleibende Schlamm ausgefchöpft, um aus ihm, auf fpäter zu befchreibende Weife, 
den Saft zu gewinnen. If anftatt des Heberrohres der oben erwähnte Ablaß- 
hahn für den Saft vorhanden, fo kann aus deſſen unterften Deffnung aud der 
Schlamm abgelaffen werden, wie ſchon angegeben if. In den Scheidepfannen 
mander Fabriken geht durch den Boden und den Mantel ein weite Rohr, an 
welhem außerhalb ein entfprechend weites Kautſchukrohr befeftigt if. Dies 
Kautſchukrohr wird während der Scheidung durch eine Quetſchvorrichtung zus 
fammengedrüdt, geichloffen gehalten und nach dem Ablaflen des Saftes durch 
den Heber, läßt man aus dem Nohre den Schlamm abfließen (Walthoff). 

Die entleerte Scheidepfanne wird mittelft flumpfer Beſen und reinem 
Waſſer auf das Sorgfältigfte gereinigt, fo daß fie wieder völlig blank erfcheint. 
Das Heberrohr wird mit Dampf ausgeblafen, wozu ein enges Rohr, vom 
Dampfrohre ausgehend, in daſſelbe mündet. 

Eine Scheidung, wie die eben befchriebene, bei welcher der Scheidefhlamm 
als confiftente Dede oben auf fommt, wird eine Scheidung nah oben genannt, 
im Gegenfag zu der Scheidung nad unten, bei welcher der Scheidefchlamm zu 
Boden fintt. 

Durch die Behandlung mit Kalt erleidet der Rübenfaft die auffallendfte 
Beränderung; vor der Scheidung trübe, röthlich oder fhwärzlid, neutral oder 
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ſchwach fauer reagirend, erfcheint er nach der Scheidung volllommen Klar (blant), 
hellgelb, altalifh und von ftarfem ammoniakaliſchen Geruche. 

Um die hemifche Wirkung des Kalks zu verftehen, muß man ſich den 
hemifchen Beftand des Nübenfaftes und das chemifhe Verhalten der Beftands 
theile defjelben ins Gedächtnig zurüdrufen (Seite 135 und 151). Der Saft 
enthält, neben Zuder, Salze der Bafen Kali und Natron, Kalk und Magnefla, 
Eifenorydul und Manganorydul, theils mit organifhen Säuren, fo Dralfäure 
und Citronenfäure, theild mit anorganifhen Säuren, fo Phosphorfaure und 
Schwefelfäure; außer Diefen Salzen Chlorfalium und Chlornatrium. Er ent» 
halt ferner Proteinftoffe (Eiweißkörper), Asparagin, Gummi, ein Alkaloid, Fett, 
einen farblofen, durch allalifche Bafen in bumusartige Subftanz überzuführenden 
Stoff und andere nicht näher gefannte Stoffe, welche man, mit einem Theile 
der aufgeführten, unter dem Namen Erftractivftoffe begreift. 

Wird der Nübenfaft in der Scheidepfanne auf 68% erhigt, fo beginnt das 
Eiweiß zu gerinnen und fi auszufcheiden. 

Der Kalk, welcher dann zugefeßt wird, geht mit den organifchen Säuren 
und der Phosphorfäure Verbindungen cin, die, weil fie unlöslich find oder 
ſchwerlöslich, ſich mehr oder weniger vollftändig ausſcheiden. 

In Folge diefer Wirkung des Kalks werden die unlöslichen Bafen, wie 
Magnefia, Eifenorydul, Manganorydul, welche durch Vermittlung der Säuren 
gelöft waren, abgeichieden, während die löslichen Bafen, Kali und Natron, frei 
im Safte bleiben. Die leßteren tragen dazu bei, daß die Kalkverbindungen 
der Säuren nicht vollftändig adgefchieden werden, daß noch Citronfäure und 
Dralfäure im Safte zurückbleiben (Seite 156). 

Der Kalt und die von demfelben frei gemachten Alkalien wirken zeriegend 
auf das Asparagin und die Proteinftoffe, eine Zerfeßung, die ſich durch reich» 
liche Entwidlung von Ammoniak zu certennen giebt. Die aus der Zerfeßung 
des Asparagins entitehende Asparaginfäure bleibt, an Bafen gebunden, im 
Safte; ob der Stickſtoffgehalt des Scheideichlammd nur von dem geronnenen 
Eiweiß herrührt, oder ob zugleich Zerfeßungsproducte der Proteinftoffe oder 
Broteinftoffe felbR in Verbindung mit Kalk in den Schlamm eingehen, ift nicht 
ermittelt, nur das chen ift nachgewiefen, daß der gefchiedene Saft Armer an 
ſtickſtoff haltigem Nichtzucker ift, ald der Saft vor der Scheidung. 

Der gefchiedene Saft enthält den Zuder als ZudersKalt (Seite 155) 
und enthält Kali und Natron, auch etwas Ammoniak; daher die ſtark alkaliſche 
Reaction defjelben. Es finden fich ferner in demfelben diejenigen organischen 
Stoffe oder deren Ummwandlungsproducte, welde durch Kalk nicht abgefchies 
den werden, und endlich anorganifche Salze, 3. B. Ehlorkalium, Ehlornatrium. 
War der Saft vor der Scheidung nicht von tadellofer Beichaffenheit, fam darin 
ſchon veränderter, invertirter Zucer vor, fo enthält der gefchiedene Saft die 
durh Einwirkung von alkalifhen Bafen auf diefen Zuder entftehenden Zers 
fegungsproducte; er erfheint dann dunkelgelb oder bräunlich gefärbt (S. 154). 

Eine zweckmäßig ausgeführte Scheidung mit Kalk befreit jedenfalls den 
Rübenfaft von einer Mannigfaltigkeit von Stoffen, welche die Gewinnung des 
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Zuders aus dem Safte erfchweren, wenn nicht unmöglich maden würden und 
nach der Scheidung ift der Saft vor den nachtheiligen Beränderungen bewahrt, 
die im rohen, ungefchiedenen Safte fo leicht eintreten. Die alkalifhe Bes 
Ihaffenheit des gefchiedenen Saftes verhindert nämlih dic Entwidlung von 
Organismen, von denen diefe Beränderungen — das Schleimigwerden, Sauer- 
werden des Saftes, die Inverfion des Zuders — ausgehen (Seite 154). Der 
von Einigen gemadten Aeußerung, daß der Kalk ald reinigendes Mittel eine 
geringe Bedeutung habe, weil die Menge des dadurd befeitigten Nichtzuckers 
nur einen verhältnißmäßig kleinen Theil des vorhandenen Nichtzuckers aus⸗ 
made, fann ich daher nicht zuftimmen, felbft wenn die quantitative Wirkung 
nicht bedeutend fein follte, ih muß ihn vielmehr für ein Außerft wichtiges 
Reinigungsmittel halten, da feine qualitative Wirkung jedenfalls eine höchſt 
weſentliche ift, denn ohne die Behandlung des Saftee mit Kalt würde es in 
diefem Augenblide unmöglih fein, fabritmäßig Zuder aus Rübenfaft zu ger 
winnen. Die Wirkung des Kalkes befteht keineswegs allein in der Entfernung 
von Nichtzucker, fie befteht auch in einer Umwandlung von Richtzuder; der Kalf 
verwandelt Beftandtheile des Nichtzudere, welche der Gewinnung des Zuckers 
bindernd entgegentreten, in Subftanzen, welche die Gewinnung zulaflen. 

Der zur Scheidung zu verwendende Kalt muß möglichft reiner fein, aus 
möglichft thonfreiem Kalkftein gebrannt. Guter gebrannter Kalk hat eine weiße, 
nur wenig ins Öraugelbliche fih ziehende Farbe und löſcht fich beim Hebergießen 
mit Waſſer unter ftarfer Erhigung zu einem vollkommen weißen, zarten, ſpeckigen 
Breie, der mit Waffer verdünnt die Kalkmilch giebt. Man wägt entweder die 
für jede Scheidepfanne beftimmte Anzahl Pfunde Kalk ab, Löfcht jie, während 
fi) die Scheidepfanne mit Saft füllt, mit Waſſer zu einem dünnen Breie, und 
giebt diefen in die Scheidepfanne, fobald der Saft auf die erforderliche Tempe- 
ratur gekommen ift; oder man löfcht eine größere gewogene Menge des Kalte 
in einem Behälter, welcher bis an eine Marke eine gewifle Anzahl von Quarten 
faßt, verdünnt den Brei bis an dic Marke und nimmt für jede Scheidung dic 
dem erforderlichen Gewichte Kalk entiprechende Anzahl Quarte der Kalkmilch, 
felbftverftändlih nachdem man diefe tüchtig durchyerubrt hat. Sind 3. B. von 
100 Pfunden Kalt 200 Quart Kalkmilch dargeitellt worden, fo entfprechen bes 
greiflih 2 Quart Kalkmilch 1 Pfd. Kall. Man kann auch den Kalfgebalt der 
Kalkmilch mittelft de Saccharometers beflimmen; nah Stammer giebt näm- 
lich 1 Pfund Kalt 60 Quartprocente Kalkmilch, das heißt 2 Quart von 30 
Grad Sackharometeranzeige, 3 Quart ven 20°, 4 Quart von 159, 

Bei dem Eindringen des Kalkbreies oder der Kalkmilch in die Scheide 
pfanne ftellt man gewöhnlich über diefe ein Taftenformiges, fehr weit mafchiges 
Draptfieb, theil® zur befieren Bertheilung des Breies, theils um etwa vorbans 
dene nicht gelöfchte Stüden des Kalks zurüdzuhalten. Wenn man eine größere 
Menge des Kalks zu einem gewiffen Bolumen Kalkbrei löjcht, befeitigt man 
wohl diefe Stüden fhon vorher. Man löfht dann den Kalk in einem ande: 
ven Gefäße ald dem Maaßgefäße und ſchlämmt den Brei von den Stüden in 
das Maaßgefäß ab. 
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Die Art und BWeife, wie der Kalk gelöfht wird, ift nicht gleichgültig. 
Man muß den Kalk fo Löfhen, wie es die Maurer thun, ihn nämlich mit fo 
viel Waffer übergießen, daß beim Löfchen ein fürmliches Durchkochen des Breied 
fattfindet. Gießt man nah und nach Peine Mengen Waſſer auf den Kalt, 
fo zerfallt er zu einem trodnen Pulver, das auf vermehrtem Zufag von Waſſer 
feineswegs einen fo zarten Brei liefert, wie er auf erftere Weiſe entfteht ?). 

In dem aus gewöhnlichem gebrannten Kalte bereiteten Kalkbreie ift ſtets 
etwas Alkali enthalten und um fo mehr, je thoniger der Kalkftein war, der den 
Kalt geliefert hat). Durch die Scheidung mit Kalt wird daher Alkali in 
den Rübenſaft gebracht. Da das Alkali begreiflih in der Flüffigkeit des 
Breies gelöft ift, fo wäflert man, zur theilmeifen Befeitigung des Altalis, in 
manden Fabriken den Kalkbrei ab, das heißt, man verdünnt den Brei mit 
Waſſer und läßt die Kalkmilch ftehen, bis man die klare Flüffigkeit abziehen 
fann. Man nehme zu diefer Operation, fo wie zum .Löfchen des Kalks, von 
Alkalifalzen möglichft freies Waſſer. , 

Was nun die Menge des zur Scheidung anzuwendenden Kalkes betrifft, 
fo muß diefe felbftverftändlih mindeftend fo groß fein, daß fie vollftändige 
Scheidung bewirkt, das heißt, daß fie den trüben, dunklen, rohen Saft, in 
flaren, hellgelben Scheidefaft und in Scheidefchlamm trennt. Fehlt ed an 
Kalt, fo bleibt der Saft trübe; man kann alfo über den vollftändigen oder 
unvollftändigen Erfolg der Scheidung nie im Zweifel fein. 

Die zur Scheidung erforderliche Menge Kalk ift begreiflich keine conftante. 
Sie iſt zunächſt abhängig von dem chemiſchen Beſtande des Nübenfaftes. Se 
weniger der Saft von den Stoffen enthält, welche durch Kalk gefchieden wer- 
den, deſto weniger Kalk gebraucht man. Auf pafiendem Boden und bei zweck⸗ 
mäßiger Cultur erzielte Rüben erfordern daher Die geringfte Menge von Kalt. 
Stark geköpfte und forgfältig von angefaulten Stellen befreite Rüben bedürfen 
weniger Kalt, als nicht ſtark geköpfte und nicht forgfältig gepußte Rüben, weil 
der Kopf der Rüben reicher ift an Salzen und weil durch den Fäulnißprocek 
die Menge der organifchen Säuren vergrößert wird. Eben gerodete Rüben ver- 
langen weniger Kalk, ald Rüben, die angefangen haben zu feimen, auszuwach⸗ 
fen, weil fi) die Menge der organifhen Säuren bei der Entwidlung der Blätter 
vermehrt. Ob auch der Zucergehalt der Rüben in Betracht kommt, kann ich 
nicht fagen, wahrſcheinlich ift es nicht, weil man mit Zuderfalt fcheiden kann. 


1) Das Löfchen des Kalle ift der Proceß der Bildung von Kalkhydrat, der Pro- 
ceß der chemifchen Bereinigung des Kalle mit Wafler. Der pulvrige gelöfchte Ralf 
ift weientlih Kalkhydrat. Die Löslichkeit deſſelben in Wafler ift gering, 1 Theil Kalf 
bedarf, um als Hybrat gelöst zu werden, über 700 Theile Wafler von gewöhnlicher 
Temperatur; die Löfung wird Kalfwafler genannt. Kalfbrei und Kalfmild find, wie 
ich hieraus ergiebt, ein Gemifh von Kalkwaſſer (Kalfhypratlöfung) und ungelöstem 
Kalkhydrat. Heißes Waller löſt nur etwa Halb fo viel Kalf auf als altes; das 
Hydrat muß alfo in heißem Wafler zerfebt werben, es muß weniger löglicher, 
wafferfreier Kalt in Löfung bleiben oder ein waflerärmeres Hybrat. 

2) Der Thon, ein Zerſetzungsproduct alkalihaltiger Mineralien, enthält ftets Al 
falien; er wird beim Brennen der Kalkfteine aufgefchloflen, das Alkali dadurch frei. 
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Für gleihe Beſchaffenheit der Rüben ift die Menge des Kalks abhängig 
von dem Betrage der Verdünnung des Saftes bei der Saftgewinnung. Es 
macht einen großen Unterfchied, ob 15 Procent oder 60 Procent Waſſer in 
den Saft gebracht werden, wobei ich bemerfen will, daß die Scheidung in 
verdünnterem Safte weit fhöner erfolgt als in concentrirterem. Angaben, wie 
die, es würden auf 1000 Quart Saft, oder eine Scheidepfanne voll Saft, fo 
oder foviel Pfund Kalk genommen, haben daher feinen Sinn. 

Gewöhnlich pflegt man jebt die Menge des Kalks in PBrocenten des Rü⸗ 
bengewicht® anzugeben, was genügt, da man überhaupt mehr Kalk zu nehmen 
pflegt, als für die Scheidung durchaus erforderlich ift, fo daß die verfchiedene 
Befchaffenheit der Rüben nit in Betracht fommt. Hat der Zudergebalt des 
Safts Einfluß auf die Menge des Kalte, fo ift es am richtigften, die Menge 
des Kalks für Quantität und Dichte (fpecif. Gewicht) des Safts anzugeben; hat 
der Zucker feinen Einfluß, fo ift die Angabe in Procenten des Rübengewichts 
tichtiger, da die größere oder geringere Dichte des Safts vorzugsweife von dem 
größeren oder geringerem Zudergehalte abhängt, nicht von den Stoffen, welche 
der Kalk abfcheitet oder zerfebt. 

Wer nicht mehr ald die zur vollftändigen Scheidung ausreichende Menge von 
Kalt anwenden will, fie beträgt etwa 1/, bis 3/, Procent vom Rübengewichte. 
der muß diefelbe durch einen Verſuch ermitteln, das heißt, der macht die erfte in 
der Campagne vorkommende Scheidung auf die Weife, daß er von Kalkbrei 
oder von Kalkmilch, deren Gehalt an Kalk gekannt ift, erft das aus Erfah. 
rung befannte Minimum in die Scheidepfanne giebt, und dann, wenn nöthig, 
nad und nah noch foviel, bis die Scheidung erfolgt. Die zweite Scheidung 
ſchon, für welche man die durch die erfte Scheidung ermittelte Menge Kalt auf 
einmal zufeßt, Täßt erfennen, ob man das Richtige getroffen, oder die Kallmenge 
vermehren muß. Im weiteren Verlaufe der Sampagne zeigt fih dann, daß dic 
anfangs ausreichende Menge Kalk nicht mehr ausreicht, daß man mehr Kalk 
anwenden muß, um die gehörige Scheidung zu erreihen. Der Grund ergiebt 
fi) aus dem, was oben über die Veränderung des chemifchen Beitandes der 
Rüben beim Aufbewahren gefagt if. Daß auch ein Wechfel der Rübenforte 
eine Beränderung der Menge des Kalks nöthig machen kann, brauchte wohl 
faum erwähnt zu werden. 

In früherer Zeit galt es als Regel, zur Scheidung nicht mehr Kalt an« 
zumenden, ald eben dazu nothwendig; man hielt fireng darauf, jedes Leber» 
maaß von Kalk zu vermeiden, um nicht kalkreichen Scheidefaft zu erhalten. 
Zu jener Zeit bürdete man die Entkalkung des Saftes der Knochenkohle auf, 
und eben, um diefe nicht zu fehr mit Kalk zu beladen, war man fparfam 
mit dem Kalke. Für 1000 Quart Saft, wie er damald in die Scheider 
pfanne fam, nämlih nur wenig verdünnt, genügten in der Regel 8 bie 12 
Pfund Kalt. 

Kuhlmann zuerſt empfahl die Anwendung eines Ueberſchuſſes von Kalt 
bei der Scheidung; durch Rouſſeau Fam diejelbe in Aufnahme, zugleich mit 
dem Berfahren, den Kalt aus dem Scheidefafte mittelft Kohlenfäure zu befeiti« 
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gen, wodurd der Knochenkohle die entkalkende Wirkung abgenommen wurde, 
und jegt wird fo gut wie allgemein mit einem Ueberſchuſſe von Kalk gefchicden. 

Daß eine fortfchreitende Steigerung der Menge des Kalks, nicht eine ent- 
ſprechende Steigerung des Kalkgehalts des Scheidefafts zur Folge hat, leuchtet 
ein. IR diejenige Menge von Kalk in den Saft gebracht, melde zur Schei- 
dung erforderlich ift und welche zur Bildung der Verbindung von Zuder und 
Kalk ausreicht, die in dem heißen Safte beftehen kann, fo kann von dem Safte 
nicht mehr Kalk aufgenommen werden, fo bleibt der Ueberſchuß an Kalkhydrat 
ungelöft. Bis dahin, daß diefe Berbindung entftanden tft, deren Menge mit 
dem Zudergehalte des Safts fteigt, Tann ſich aber begreiflich die Menge des 
Kalks im Safte erhöhen. 

Es ift ſchon oben gefagt worden, daß die ſtark alkaliiche Reaction des 
Scheidefafts theild von Kalt, theile von Kali, Natron und Ammoniak herrühre. 
Da fid) nicht leicht beftimmen läßt, wie viel der Alkalinität auf Rechnung der 
Alkalien kommt, fo pflegt man den Betrag der Atkalinität fo auszudrüden, ald 
ob fie von Kalt allein herrühre. Ein Scheidefaft, von welchem man fagt, 
daß feine Alkalinität 0,3 Procent fei, oder daß er 0,3 Procent Kalk enthalte, 
enthält alfo nicht wirflih 0,3 Procent alkaliſchen Kalk (Kalt als ZudersKalt), 
fondern enthält Kalt, Kali, Natron, Ammoniak, zufammen, in einer Menge, welche 
0,3 Procent entſpricht. Man ermittelt die Allalinität des Safts dur das 
maaßanalytifhe Verfahren, dur Zitriren des Safts mit Normalfchwefelfäure. 
Man füllt die Bürette (Seite 16, Fig. 1) mit der Normalfüure bis zum Null- 
punfte, wägt 100 Grm. des Sceidefafts in ein Becherglas ab, färbt fie mit 
einigen Tropfen Lackmustinktur blau und läßt nun aus der Bürette vorfichtig 
und unter fortwährendem Umrühren fo lange von der Normalfäure einflicßen, 
bis die blaue Farbe eben in Roth übergegangen if. Die verbrauchten Cubik⸗ 
centimeter Normallöfung, multiplicirt mit 0,028, ergeben die Altalinität (den 
Kaltgehalt in obigem Sinne) in Procenten. Angenommen, man babe 10,5 EC. 
der Normalfäure verbraucht, fo ift die Alkalinität 10,5 . 0,028 — 0,29 Pro» 
cent. Nimmt man anftatt 100 Grm. des Safts 28 Grm. fo entfpricht jedes 
CE. NRormalfäure 1/,o Procent Altalinität (Kalt); in unferem Falle würden 
alfo 2,9 CE. der Säure verbrauht worden fein. Für weniger Geübte ift es 
rathfam, die größere Menge des Safts zur Prüfung zu nehmen. Wenn man, 
um das Wägen zu vermeiden, mit der Pipette 100 CE. des Safts abmißt und 
zur Prüfung anwendet, fo wird das Refultat nicht völlig genau, weil 100 EG. 
mehr ald 100 Grm. wiegen, aber der Fehler ift ſehr gering !). 

Ih kann ed nicht billigen, weil ich nicht den mindeften Ruben davon febe, 
daß Mande (3. B. Walkhoff) die Alkalinität des Safted in anderer Weife 


1) Das Berfahren, den Scheidefaft mit Normalfäure auf bie Alfalinität zu uns 
terſuchen, entſpricht völlig dem ıMVerfahren der Unterfuhung des Gifige auf ben 
Säuregehalt, denn das alfalimetrifhe Verfahren ift das umgekehrte acivimetrijche Vers 
fahren. Ich Tann deshalb auf Seite 16 und fort verweifen, wo von dem Verfahren 
umd den erforberlichen Utenſilien ausführlich geredet if. Hat die Zuderfabrif feinen 
Chemiker, fo fauft fie die Normalfäure ; das Liter (2 Pfund) koſtet 10 Ser. 
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als in Procenten ausdrüden, nämlidy in der Weile, dag fie angeben, wie viel 
mehr Kalf der Scheidefaft enthält, als im Kalkwaſſer (der wäfirigen Löfung von 
Kalkhydrat) enthalten if. Die Probefäure muß dann auf Kalkwaſſer geftellt 
fein, gleihe Bolumina derfelden und Kalkwaſſer müſſen ſich neutralifiren. Ein 
Saft, deifen Alkalinitat 2,5 ift, ift hiernah ein Saft, von weldem 1 Bol. 
2,5 Bol. der Säure zur Neutralifation bedarf, der alfo 2,5mal fo viel Kalk 
enthält als Kalkwafler enthält. Da angenommen wird, daß Kalfwafler bei 
15° bereitet, 0,136 Kalt enthält, fo entfpricht die Alkalinität: 2,5, der procen- 
tifhen Altalinität: 2,5 . 0,136 — 0,34. Aber die Köslichkeit des Kalkes in 
Waſſer ift noch gar nicht genau beftimmt und es ift nicht einzufehen, weshalb 
man den Kalkgehalt des heißen Scheidefafts mit dem Kalkgehalte des kalt be= 
reiteten Kalkwaſſers vergleicht. 

Ueber den Betrag der Alkalinität des Scheidefafts lauten die Angaben 
ziemlich abweichend. Daß die Alkalinität bis zu einer gewiflen Sränze ab⸗ 
hängig ift von der Menge des zur Scheidung angewandten Kalte und daß fie 
mit dem Zuckergehalte des Safts fi fleigern muß, ergiebt fid aus Früherem }). 
Aber au die Temperatur hat großen Einfluß; bleibt der Scheidefaft mit dem 
Scheideſchlamme in Berührung, fo wird er in dem Maaße kalkreicher, ala er fid 
abkühlt. Walkhoff fand bei einem Verſuche die Alfalinitat 0,34 Procent; 
Scholz bei einem Derfuhe 0,18 Procent. Man wird wohl nicht viel irren, 
wenn man fie zu etwa 0,2 Procent annimmt ?). 

Don dem Betrage der reinigenden Wirkung, welde der Kalk bei der 
Scheidung auf den Saft ausübt, wird zweckmäßiger fpäter als jet geredet; er 
hängt zufammen mit der folgenden Operation, der Entfaltung, der Saturation, 
und es müffen die anderen Methoden der Scheidung gefannt fein, um Berglei- 
chungen anftellen zu können. Aud die Verarbeitung ded Scheidefhlamms, wel- 
her begreiflich eine bedeutende Menge Saft enthält, der daraus fo vollftändig 
als möglich gewonnen werden muß, wird beffer erft nad) der Saturation und 
nach den anderen Scheidungsmethoden beſprochen, da die Saturation ebenfalls 
Schlamm liefert, der mit dem Scheidefchlamme verarbeitet wird, und da bei mans 
hen Scheidungsmethoden Scheidung und Saturation zum Theil zufammenfallen. 


1) Vergleiche auch Zeitfchrift 1863, S. 50. SJahresberiht III, S. 291. 

2) In Bezug auf die Menge von Kalf, welche bei der Scheidung unter Umftän- 
den in den Saft eingeht, iſt man noch nicht im Klaren. Ich habe in biefen Tagen 
Verſuche mit reiner Zuderlöfung anftelien laflen, und auch diefe haben jehr auf: 
fallende Reſultate ergeben. Die Zurkerlöfung enthielt 8 Procent Zuder und es wurde 
1 Procent der Löfung an Kalf angewantt. Der Kalfgehalt ver mit dem Kalfe ein 
mal aufgefuchten Löfung fchwanfte von 0,25 bie 0,46 Procent, ja in einem Falle war 
er fogar 0,63 Proceni. Nah 5 Minuten langem Kochen war er 0,38 bis 0,4 Bro: 
cent; nad viertelftündigem Kochen (ein Berfuch) 0,17 Procent. Eine Bermehrung 
des Kalks auf 2 Procent und 4 Procent änderte weſentlich nichts, ja bei 4 Brocent 
Kalf war die Löfung ärmer an Kalf (0,32 und 0,33) als bei 2 Procent Kalf (0,44). 
Bei diefem Verſuche wurde die Löfung mit !vem Kalte aufgefocht. Blieb die Zuder- 
löſung mit dem Kalfe bei gewöhnlicher Temperatur eine Stunde lang ftchen. fo zeigte 
fih der Kalfgehalt zu 0,84 Proent. Eine zwölfprocentige Zuderlöfung nahm beim 
Auffochen mit Kalf nahezu doppelt foviel Kalk auf, als die achtprocentige. 
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Derin dem Scheidefafte als Zucker-Kalk vorhandene Kalt muß entfernt wer 
den, um den Zucker aus dem Safte zu erhalten. Die genügende Entkalkung 
bietet feine Schwierigkeiten, aber es fehlt Teider noch an einem geeigneten Mits 
tel zur Befeitigung des Kalis und Natrons, deren Entfernung nicht weniger 
wünfchenswerth ift. 


In früherer Zeit wurde der Saft unmittelbar nach der Scheidung durch 
Knochenkohle filtrirt. Die Erfahrung hatte gezeigt, daß aus dem Safte, ohne 
diefe Filtration, kryſtallifirter Zucker entweder nicht, oder doch nur in fpärlicher 
Menge erhalten werde und daß es unerläßlich fei, die Kohle in reichlicher Quan⸗ 
tität anzuwenden. Aber die Anficht über die Wirkung der Kohle war nicht 
rihtig. Man glaubte, die Kohle entferne aus dem Safte nur organifchen Nicht 
zuder, namentlich färbende Stoffe, und diefe feien e8, welche die Kryftallifation 
des Zuders hinderten. Daß der Sceidefaft eine Verbindung des Zuckers mit 
Kalk entHält, wußte man nicht oder beachtete man nicht. Es war Schatten, 
welcher zuerft die entkaltende Wirkung ald eine Hauptwirktung der Knochenkohle 
erfannte, und welcher nachwies, daß vorzugsweife der Kalk es ift, der die Kry⸗ 
Hallifation des Zuders hindert. Man hatte in allen Fabriken bemerkt, daß 
die Anochenkohle, wenn man fie, nah dem Gebraude, von den organifchen 
Subftanzen, die fie aus dem Safte aufgenommen hatte, vollftändig und auf 
zweckmäßige Weife befreite, doch nicht die frühere Wirkſamkeit wieder erhielt 
und nad und nach ganz unwirkffam wurde. Schatten zeigte nun, daß die 
Kohle nicht allein organifche Stoffe, fondern auch Kalt aus dem Safte aufs 
nimmt und daß fie, indem fie fi mit Kalk beladet, allmälig die entkalkende 
Wirkung verliert, daß es alfo nicht ausreicht, die Kohle von den organifchen 
Stoffen zu befreien, um fie wieder wirkffam zu machen, fondern daß man au 
den aufgenommenen Kalk entfernen muß. 


Die Entfernung des Kalkes aus der Kohle wurde durch Behandlung der 
Kohle mit falzfäurehaltigem Wafler bewerkftelligt. Sie beanfprudte viel Salzs 
fäure und die Kohle Titt dabei fehr. Man war deshalb darauf bedacht, der 
Kohle die entkalkende Wirkung abzunehmen, den Kalk aus dem Safte, vor defs 
fen Filtration durch Kohle, durch andere Mittel fortzufchaften. Schmwefelfäure, 
Phosphorſäure und noch andere Mittel wurden im Laufe der Zeit dazu empfoh⸗ 
len, bis man endlich zur Kohlenfäure, als dem geeignetften Mittel fam. Die 
Kohlenfäure befeitigt den Kalk des Zuderkalts fo vollftändig ald es zwedimäßig 
erfcheint; es kommt durch diefelbe nichts Fremdartiges in den Saft, fie verän- 
dert den Zuder nicht, ift billig zu befchaffen und nicht unbequem beim Ge⸗ 
brauche. Bon den anderen Mitteln zur Entlaltung fann man nicht alles dies 
tühmen; es wird fpäter noch davon die Rede fein. 

Die Entlaltung des Scheidefafts durch Kohlenfäure macht zwar die An- 
wendung von Knochenkohle in den Zucerfabriten nicht überflüffig, weil die 
Kohle aus dem Safte noch Stoffe wegzunehmen hat, welche die Reindarftellung 
des Zuckers erfchweren und welche durch Kohlenſäure nicht befeitigt werden, 
aber die Menge der Kohle kann beträchtlich vermindert werden. Schatten, 

II. 17 
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Michaelis, Rouffeau, Kleeberger, Kindler haben ſich vorzugsweiſe um 
die Einführung der Koblenfäure in die Fabriken verdient gemacht. 


Die Kohlenfäure, welche in den Fabriken benußt wird, ift nur felten das 
reine KRohlenfäuregas, ift am häufigſten ein Gemenge von Kohlenfäuregas und 
anderen Gafen, namentlih Stidftoffgas, was für die Entfaltung ohne Ber 
lang if. Die Art und Welfe der Gewinnung der Kohlenfäure bedingt diefe 
Beichaffenheit, wie wir fpäter fehen werden. Mag nun die Koblenfäure auf 
die eine oder andere Weife erhalten fein, fie wird durd eine Saug⸗ und 
Drud-Pumpe geholt und durch den Scheidefaft getrieben. 

Die einfahfte Vorrihtung zur Behandlung des Saftes mit der Koblen- 
fäure ift die Kindler’fhe. Sie befteht aus chlindrifchen Gefäßen von Eifen- 
bleh, den fogenannten Saturirgefäßen (Saturateuren), in denen fih unten 
zwei Spiralröhren, die Kohlenfäurefpirale und die Dampffpirale, befinden. Die 
erftere ift mit Deffnungen zum Austreten der Kohlenfäure verfehen; die Win- 
dungen der Iehteren liegen an der Wand der Gefäße, mehr übereinander als 
nebeneinander. 

In diefe Gefäße wird der Scheidefaft, noch möglichft heiß, gebracht und 
darin mittelft der Dampffpirale zum Sieden erbigt; dann ſchließt man den 
Dampfhahn und öffnet den Hahn, welcher der Kohlenfäure den Eintritt in die 
Kohlenfäurefpirale geftatte. Der Saft trübt fih und nah und nad geht die 
Ausfheidung zu größeren Yloden zufanmen. Sobald die Kloden in einer 
Probe, die mit einem Löffel herausgefhöpft wird, raſch zu Boden ſinken, ift die 
Fallung genügend und dur Abfperren der Kohlenfäure zu unterbrechen. Man 
erbißt dann den Saft nochmald zum Sieden und nimmt den dabei obenauf- 
fommenden Schaum mit einem Schaumlöffel ab. 

Es leuchtet ein, daß in den Kindler'ſchen Saturirgefäßen die Kohlenfäure 
hei der Saturation um fo vollfländiger ausgenußt wird, dag um fo weniger 
davon unabforbirt durch den Saft hindurchgeht, je höher die Saftfchicht ift, in 
welcher die Blaſen auffteigen, und je Eleiner die Dlafen find. Deshalb müfien 
die Saturirgefäße zweckmäßig mehr hoch als weit fein und deshalb dürfen die 
Deffnungen der Kohlenfäurefpirale nicht groß fein. Die Deffnungen befinden 
fih an der Spirale unten und feitlih, in mehreren Reihen, damit fie frei bleiben 
von der Ausfcheidung; fie müffen in reichliher Menge vorhanden fein, um den 
Procep zu beihleunigen. Behufs größerer Bertheilung der Kohlenfaure bringt 
man wohl in die Gefäße einen Siebboden an oder mehrere folder Böden in 
verfchiedener Höhe. 

Wird der Saft auf angegebene Weife, namlich Heiß, faturirt und ſchließlich, 
wie gefagt, noch aufgekocht, fo tritt der ausgefchiedene kohlenſaure Kalk kör- 
nig kryſtalliniſch auf, fo daß er ſich ſehr fchnell ablagert. Man kann ded- 
halb die Saturirgefäße zugleich als Abſetzgefäße benußen, wenn fie in hinrei« 
enter Zahl vorhanden find; man läßt den Saft, nach Beendigung der Oper 
ration, etwa 10 Minuten in Ruhe und zieht ihn Elar von dem Bodenfake ab, 
in tiefer fichende Reſervoirs zu weiterer Verarbeitung. Um den Saft mög» 
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lichſt volltändig von dem Bodenfape abzapfen zu können, giebt man dem 
Boden der Saturirgefäße eine mäßige Wölbung nah Außen. Hier und da 
läßt man den ganzen Inhalt der Gefäße in befondere Abſetzgefäße (Sedimentir- 
gefäße, Klärgefäße) ab. 

Der Bodenfab aus den Saturirgefäßen oder Abfepgefäßen, der Saturas 
tionsfhlamm, kommt entweder zu dem Scheideſchlamme oder man verdünnt ihn 
mit Waffer in Meinen hohen Kocgefäßen von Eiſenblech, in denen eine 
Dampffpirale liegt, kocht ihn auf, läßt abſetzen, giebt den Saft zu dem übrigen 
Safte und wirft den Bodenfag ald nutzlos weg. 


Ehe die einfahen Kindler'ſchen Saturirgefäße in Gebrauch kamen, diente 
der qußeiferne, faftenförmige Rlecherger’fhe Apparat zur Saturation und er 
hat fih in manden Fabriken erhalten. Fig. 52 und 53 zeigen deſſen Einrich-⸗ 


Big. 52. 


tung. Die Koplenfäure tritt durch das Rohr ab in den Kaſten A, welcher 

durch das Rohr f und die Rinne g bis unter e mit dem heißen Scheideſafte 

gefüt if. Das Rohr für die Kohlenſäure () theilt ſich in dem Kaſten in 

zwei engere Rohre, die fi etwas audeinanderbiegen (Big. 52) und zugleich 
ı7* 
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eine geringe Biegung nad der hinteren Wand des Kaftens haben (Fig. 53). 
Dadurd wird das Kohlenſäuregas vertheilt und in Folge des Auffteigend der 
Big. 58. 


Gasblafen an der Hintern Wand des Kaftens, eine kreisförmige Bewegung des 
Saftes hervorgebracht, fo daß alle Theile des Saftes allmälig mit der Kohlen: 
fäure in Berührung kommen. 

Da, wie oben gefagt, das Gas meiftens nicht reines Kohlenſäuregas if, 
fondern ein Gemenge von diefem und nicht abforbirbarem Gafe, fo fammelt fi 
das, was nicht abforbirt wird, in A über dem Safte an und drängt ein, feinem 
Volumen gleiches Volumen Saft dur die Deffnungen m in den vorderen 
höheren Raum B ded Kaftens (Big. 53). Iſt auf dieje Weife der Saft in A 
bis unter die Deffnungen m herabgefunten, wo dann B faft ganz mit Saft 
gefüllt ift, fo tritt num begreiflih das über dem Safte in A vorhandene Gas 
dur die Deffnungen, paffırt fo, fein zertpeilt, nohmals den Saft in B und 
findet dabei Gelegenpeit, die leten Antheile Rohlenfäure an den Saft abzur 
geben. Was dann entweiht, gelangt ind Freie durh den Brüdenfang A, an 
welchem ſich die Thür i befindet, um den Saft beobachten und überhaupt zu 
dem Safte gelangen zu können. 

Da das Gas den Saft mit ziemlicher Heftigkeit durdftrömt, fo findet 
meiftens bedeutende Schaumbildung ftatt. Der Dedel n ift deshalb mit B 
dur vier Schrauben dicht verbunden, und fobald der Saft anfängt in den 
Brüdenfang zu fleigen, giebt man durch die Thür i etwas Fett, oder Parafr 
fin, auf denfelben, das ihn fehr bald zum Sinfen bringt. 

Nachdem die Fällung beendet ift, läßt man den trüben Saft in Abfehger 
fäße ab, in denen fih der Saturationsfhlamm ablagert und aus denen der 
Mare Saft dann zur weiteren Verarbeitung fommt. In dem Apparate felbft 
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lagert ſich aud ſchon cin Theil des Saturationsfhlammes ab; es ift deshalb 
erforderlich, diefen Theil von Zeit zu Zeit dur das Mannloch e mit dem auds 
fließenden Safte in die Klärkäften zu kehren. Auch zur Entfernung der fid 
bildenden Kruften von kohlenſaurem Kalte, die mehrmals in einer Campagne 
vorgenommen werden muß, dient das Mannloh. Die Verarbeitung des 
Schlammes ift wie oben beſchrieben. In dem Kleeberger’fhen Apparate 
wird die Kohlenfäure ficherer vollftändig ausgenugt als in dem Kindler'ſchen 
Apparate, aber er ift koftfpieliger und fteht diefem auch Darin nah, daß er 
befondere Abſetzgefäße nöthig macht. 


Bei der Saturation vermindert fi die Alkalinität des Saftes in dem 
Maaße, als Ausfcheidung des Kalks durch die Koblenfäure ftattfindet. Cs ift 
möglich, dDurd die Saturation dem Safte den Kalk bis auf eine fehr geringe 
Menge zu entziehen (fiehe unten) aber man treibt in den Fabriken die Entfal- 
fung nicht fo weit. Die Erfahrung hat nämlich gezeigt, Daß fih der Saft wies 
der dunkler färbt, fobald die Saturation eine gewille Grenze überfteigt. Die 
Urfache diefer Erfcheinung ift keineswegs klar. Hindert der in alkaliſchem Safte 
vorhandene Kalk die Entftehung eines färbenden Zerſetzungsproducts, fo if 
nicht zu fagen, wie er es thut. DaB aus gefärbtem tohlenfaurem Kalte der 
Farbeftoff durch Kohlenfäure bei Siedhike in Freiheit gefegt werde, ift nicht 
denkbar. Möglich, daß mit dem fohlenfauren Kalte bei der Saturation eine 
unlösliche Berbindung des Kalks mit dem Stoffe niederfällt, welcher die Fär⸗ 
bung veranlaßt, und daß diefe Verbindung durch Kohlenfäure Zerfeßung erleis 
det, fo daß dann das Alkali des Safts den fich färbenden Stoff löſt. Daß Saft, 
welcher binreihend Kalk enthält, bei der weiteren Verarbeitung nicht nachdun⸗ 
felt, hat dann darin feinen Grund, daß der entftehende gefärbte Stoff fih in 
Verbindung mit Kalt ausſcheidet. 

Die oben angegebene Probe, nämlich raſches Niederfallen der Ausfcheidung, 
zeigt die Grenze der Entkalkung, bis zu welcher man in den Fabriken geht }). 
Es it dann in der Regel mehr ald die Hälfte der Alkalinität des Scheide: 
fafts vernichtet. Nach Berfuchen von Scholz zeigte fih in einem Scheidefafte, 
deffen Alkalinität 0,18 Proc. war (Seite 256), nah 10 Minuten langer Sa- 
turation, die Alkalinität 0,076 Proc.; nach ferneren 5 Minuten 0,06 Proc., 
nach noch ferneren 5 Minuten 0,048 Proc. Ein anderer, in ähnlicher Weife 
10 Minuten lang faturirter Saft, zeigte 0,078 Proc. Alkalinität, nach ferne 
ren 12 Minuten nur noch 0,016 Proc. Walkhoff fand in einem Scheide 
fafte, deffen Altalinität 0,34 betrug, nah dem Saturiren nur noch 0,09 Proc. 
Alkalinität. Jedenfalls ift daher in einem faturirten Safte die Alkalinität 


1) Ob man den Saft durch die Saturation vollftändig zu entfalfen vermag ober 
nicht, darüber find die Anflchten getheilt. Bei einem Verſuche, den ich anftellte, konnte 
ich vollftändige Entkalkung nicht erreichen; es trat aber von Neuem eine Fällung bei 
der Saturation ein, wenn id dem Safte etwas Natronlauge zuſetzte. Danach wäre 
in dem Safte eine alkaliſche Kalkverbindung enthalten, auf welche Kohlenfäure nicht 
wirkt, die erft Zerfeßung erleidet, wenn der Saft durch Natronlauge flarf alkaliſch 
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nicht bedeutend, und daß fie durch fortgefehte Saturation noch fehr vermindert 
werden kann, beweift, daß fie auch nad der üblichen Saturation vorzugsweife 
von Kalk herrührt, daß alfo der Gehalt an freien Alkalien im Safte nur ges 
ring ift, felbft wenn man berüdfichtigt, daß O,1 Procent Kalt 0,17 Proc. Kali 
entſpricht. Natürlich concentrirt fi) der Gehalt mit der Soncentration des 
Saftes durch Berdampfen. 

Mir werden fpäter fehen, daß man den faturirten Saft in der Regel ſo⸗ 
gleih durch Knochenkohle filtrirt. Da diefe nun ebenfalls entkalkend wirkt, fo 
erfcheint allerdings die unvollftändige Entkalkung durch Kohlenfäure nicht ge- 
rechtfertigt, weil man in diefer Minute der Kohlenfäure verweigert, was man 
in der anderen der Kohle geftattet, namlich vollftändigere Entkalkung des Safte. 
Alle Fabrikanten fimmen aber darin überein, daß ein gewifler Kalkgehalt des 
Safts für die Filtration unerläßlih fei, daß zu fehr entkalkter Saft bei der 
Filtration nachtheilig verändert werde. | 

Die Saturation bewirkt keineswegs ausihlieglih Entkalkung des Safts, 
fie ift auch in anderer Hinfiht ein Reinigungs» Proceß, indem mit dem koh⸗ 
Ienfauren Kalke zugleih organifche Stoffe, namentlich ſtickſtoffhaltige und far 
bende, niederfallen. Es wird fpäter hiervon die Nede fein. 


Scheidung und Saturation nad Perier-Poſſoz. — Died Scheidunges 
und Saturations,Berfahren machte vor einigen Jahren erhebliches Auffehen; 
jegt redet man kaum noch davon, weil es ſchon wieder durch ein anderes ver- 
drangt worden ift. Das Wefentliche des Verfahrens befteht darin, daß der 
durch Kalk gefchiedene Rubenfaft, unter Zufaß von neuen Quantitäten Kalt 
wiederholt faturirt wird. Man nannte e3 deshalb aud das Verfahren der dop- 
pelten Carbonatation. Nach den franzöfifchen Berichterftattern wird auf fol 
gende Weife operixt 1). 

Der zur Scheidung und Saturation zu verwendende Kalk wird zu Kalk: 

mild; gelöfcht, dieſe wird durch ein fehr feines Drahtficb gegeben und noch fo 
weit verdünnt, daß fie 0,2 Kalk enthält, wobei fie 10% am Sackharometer 
zeigt (Dichte 1,04) 2). 

Bon diefer Kalkmilch werden zur Scheidung meiftens 25 Maaß auf 1000 
Maaß Saft angewandt?) und zwar fo, daß man fie in einem continuirlichen 


gemacht wird und danach würde ein Saft um fo vollfländiger entfalft werben, je grös 
Ber fein Gehalt an freiem Alkali. Uebrigens ift ſchon die Entkalkung einer reinen 
Löfung von Zucderfalf durch Kohlenfüure nicht leicht zu erreichen. Daß die Befchaffen- 
heit der Kohlenfäure Einfluß habe auf den Betrag der Entfalfung ift eine irrige Anſicht. 

I) Sahresbericht I. und II., ©. 307. 

2) Dies verftehe ich nicht; foll die Kalkmilch 0,2, alfo 1, ihres Gewichts Kalf 
enthalten, fo zeigt fie am Saccharometer etwa 35%. Cine Kalkmilch von 109 enthält 
nur etwa Y, Kalt. 

"9 Unbeftimmte Angabe; die Dichte des Saftes hätte angegeben werben müffen, 
oder das NRübenquantum. Aus dem Berhältniffe ver Kalkmilch zum Saft geht hervor, 
daß die Kalfmilch wahrſcheinlich 1, Kalk enthält; die Menge Kalk auf 1000 Quart 
Saft wird dann etwa 10 bis 12 Pfund betragen. Zeigte die Kalkmilch 109 am Sars 
charometer, fo beirüge die Menge Kalf auf 1000 Quart Saft nur etwa 4 Pfund. 
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Strahle oder in 8 bis 10 Abfägen, in den auf 480 R. erwärmten Rübenfaft 
unter fortwährendem Umrühren fließen läßt, wobei ſich die Temperatur auf 
etwa 560 R. erhebt. Es ſcheiden fi dabei zuerft grünliche Eiweißfuhftan- 
zen geronnen aus, fpäter werden farblofe Stoffe gefällt. 

Der auf diefe Weife gefchiedene und durch Abfegen geklärte Saft ift merk 
lich reiner und heller als der, weicher rejultirt, wenn man den Kalk auf einmal 
zuſetzt. Bei gewiflen Arten von Rüben, deren Saft nad der Scheidung ge- 
färbt bleibt, muß man den gefchiedenen Saft mit einigen Taufendfteln Kalt 
umrühren, wodurd er unter Ausſcheidung eines bräunlichen Abſatzes geklärt 
wird; dadurch wird die fpätere Reinigung erleichtert. 

Der geihiedene und nöthigenfalls geflärte Saft, welcher etwa 2 Promille 
(0,2 Procent) Kalk enthält, wird nun bei 489 His 560 R. in einem Keſſel fa- 
turirt, indem man zugleich wahrend der Saturation Kaltmild in einem contis 
nuirlichen Strahle zufliegen läßt. Der Kalt wird fo abwechfelnd gelöft und 
gefällt, und befeitigt allmälig den Gehalt an färbenden Stoffen, fo daß die 
legten Xheile der Fällung viel weniger gefärbt find ald die erften. Die 
Menge Kalk, welche bei diefer erften Saturation genommen wird, wechfelt 
nach Beichaffenheit der Rüben; für die beiten Nüben find 2 bis 8 Promille 
ausreichend, in der Regel werden aber 10 bis 15 Promille angewandt. 

Die Saturation wird unterbrochen, fobald der Saft nur noch 1 bid 2 
Promille Kalk enthält. Der Punkt wird an dem raſchen Klarwerden einer 
Probe erkannt, ficherer noch daran, daß man eine Probe des trüben Saftes mit 
dem gleichen Bolumen einer Eifendloridlöfung von 1,0035 fpecif. Gewicht bei 
150 C. (nahezu 19 des Saccharometers) mifht, und prüft, ob ein Tropfen des 
Gemiſches mit einem Tropfen einer Löſung von gelbem Blutlaugenfalz eine 
blaue Färbung giebt; tritt diefe nicht ein, fo muß man noch faturiren!), Nach 
beendeter Saturation läßt man den Saft in ein Abfebgefäß fließen. 

Hat ſich nad 15 bis 20 Minuten der Tohlenfaure Kalk abgelagert, fo zieht 
man da Klaren Saft wiederum in einen Keffel, um ihn nochmals zu faturiren 
und zwar foweit, daß wenigftend die Hälfte des vorhandenen Kalks ausgefällt if. 
Dann ſetzt man 1 Promille Kalt zu und faturirt möglichſt vollftändig, fo daß die 
Kohlenfäure im Ueberfchuffe vorhanden if. Um das Ende diefer Saturation 
zu erkennen, macht man die obige Probe mit der Eifendhloridlöfung, aber nach⸗ 
dem dieſelbe mit dem ſiebenfachen Volumen Wafler verdünnt if. Nach genü- 
gender Saturation wird der Saft zum Sieden erhibt, um die überfchüffige 
Kohlenfäure zu verjagen, dann läßt man den Saft duch Abſetzen fich klären. 

Mas das Verfahren von PeriersPoffoz bezwedt, ift Mar. Wie ſchon 
oben hei der Saturation angedeutet, werden bei der Fällung des Kalks als koh⸗ 
Ienfaurer Kalt aus dem Zuderfafte flet3 gleichzeitig organiſche Stoffe gefällt; je 
mehr daher Kalt als kohlenſaurer Kalt gefällt wird, defto mehr organiſche 
Stoffe werden auch gefällt. Würde die bei dem Verfahren zur Anwendung 


2) Die Brobe gründet fi darauf, daß der Kalf des Saftes die Eifenhlorivlöfung 
vollftändig zerfeht, wenn er zu mehr als 2 Promille vorhanden if. 
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tommende bedeutende enge von Kalt (2 bis 3 Proc. der Rüben) dem Safte 
auf einmal zugefeßt, fo würde nicht eine entiprechend größere Menge davon 
in Löfung gehen und hei der weit getrichenen Saturation würden ausgeſchie⸗ 
dene färbende Stoffe wieder gelöft werden. Der Kalk wird deshalb in bebro- 
henen Antheilen zugefeßt und nach der erften Saturation, welche eine unvoll⸗ 
ſtäändige ift, trennt man die Ausfheidung von dem Safte, damit bei der ſpäte⸗ 
ren vollftändigen Saturation die färbenden Stoffe dieſer Ausfcheidung nicht wie⸗ 
der in den Saft übergehen können. Wollte man noch rationeller arbeiten, To 
müßte auch die Ausfcheidung von der zweiten Saturation, vor erneutem Zufaß 
von Kalt vom Safte getrennt werden. 

Man erkennt, das das Verfahren umſtändlich ift, und daß dabei eine jehr 
bedeutende Menge Saturationsfhlamm refultirt. Der Mehraufwand an Kalt, 
Kohlenfäure, Zeit und Arbeit macht es koſtſpielig. Daß es cinen mehr ent- 
färbten Saturationdfaft Liefert, ald das gewöhnliche Verfahren der Scheidung 
und nachträglichen einfachen Saturation, wird nicht in Abrede geftellt, aber 
nah den Erfahrungen, welche man in Deutfchland mit demfelben gemacht hat, 
ift Die dadurch zu erreihende Erfparni an Knochenkohle nicht entfernt fo ber 
deutend, als von Frankreich aus behauptet wurde. Auch hat das Verhalten 
des fo ftark entkalkten Saftes bei der weiteren Verarbeitung nicht befriedigt. 


Das Verfahren von Jelinek 1, — Bei diefem Verfahren fallen 
Scheidung und Saturation zufammen, man nennt es deshalb die Satura 
tiond - Scheidung. Die Scheidepfannen find für daſſelbe mit einer Kohlen 
ſaͤure⸗Spirale verfehen und der obere chlindrifche Theil ift höher. Man febt 
dem kalten oder höchſtens bis 360 N. erwärmten Rübenſafte mindeftens 
2 Procent Kalt als Kallmilh zu, läßt dann fogleih Koblenfäure eintres 
ten und beendet die Saturation unter allmäliger Steigerung der Temperatur 
bis zur Probe, nämlich bis die Ausfcheidung rafh zu Boden geht. In die 
Anwendung einer größeren Menge Kalk bei niederer Temperatur legt Jelinet 
den Schwerpunkt des Verfahrens 2). Es entſteht bei der niederen Temperatur 
löslicher Zuderkalt, die Kohlenfäure fällt daraus kohlenſauren Kalk, welcher 
organiſche Stoffe mit fi nimmt; es bildet fich aus dem Ueberfchuffe an Kalt 
von Neuem Zuckerkalk, der abermals durch die Koblenfäure zerlegt wird und 
fo fort. Es findet alfo abwechſelnd Bildung und Zerfeßung von Zuckerkalk 
ſtatt und je häufiger diefe ftattfinden, je mehr Eohlenfaurer Kalt gefällt wird, 
defto mehr wird der Saft von organifhen Stoffen befreit. Man erkennt, 
dag Jelinek durch eine einzige Operation zu erreichen trachtet, was Perier und 
Poſſoz dur verfchiedene Operationen erreichen wollen, nämlich die Yällung 


.) Das Verfahren ging anfangs unter dem Namen Frey⸗Jelinek. Ic fann 
nicht fagen, wie Frey bei demfelben beiheiligt ift, aber mir ift nicht befannt, daß 
berfelbe gegen die Weglaffung feines Namene proteftirt hat. 

2) Seitfährift 1864, ©. 504. . 
8) So verftand ich Jelinek's Erläuterung, die er in einer Verſammlung ber 
Braunſchweiger Zuderfabrifanten gab. . 
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bedeutender Mengen von organifchen Stoffen durch kohlenſauren Kalt. Um 
tie Bildung von Zuckerkalk hinreichend Tange zu ermöglichen, nicht ſchnell den 
Kalk unwirkfam zu machen, läßt man anfangs die Kohlenfäure nur in mäßiger 
Menge einftrömen, erſt wenn die Temperatur auf 450 bis 500 R. gefommen 
ift in größerer Menge und bei etwa 700 R. wird dann die Saturation 
beendet. 

Die Saturation in dem Scheidekefjel verhindert die Ausfcheidung von uns 
löslihem Zuckerkalke, welche jedenfalld Hattfinden würde, wenn man den Saft 
mit einer fo bedeutenden Menge von Kalk ohne Saturation behandelte. Sie 
ftellt namlich) unausgefegt ein foldhes Verhältniß zwifchen Zuder und Kalk her, 
dag die Ausfheidung von unlöslihem Zuckerkalk nicht erfolgen kann !). Die 
Scheidung mit großen Mengen von Kalt, ohne gleichzeitige Saturation, wie 
fie Rouffeau empfahl, litt offenbar an diefem Fehler, abgefehen davon, daß 
fie eine fehr bedeutende Menge fehr hydratiſchen Schlamms lieferte, deſſen Ver⸗ 
arbeitung höchſt unbequem war. 

Sehr viele Zucerfabriten find von dem älteren Scheidungs-Berfahren 
und dem Berfahren Perier und Poffoz zu Jelinek's Verfahren überger 
gangen, aber in der Weife, wie Jelinek das Verfahren urfprünglih empfahl, 
wird es, wenigftend in hiefiger Gegend, nicht ausgeführt. In einer mir bes 
fannten Fabrik, welche 2 Procent Kalt anwendet, operirt man auf folgende 
Beife. Nachdem der Saft auf 400 R. gekommen ift, werden demfelben °/, 
der Kalkmilch zugefeht, und wenn fich die Temperatur allmälig auf 450 R. er 
hoben hat, wird der Neft der Kalfmild zugegeben. Dabei wird fortwährend 
faturirt. Die Saturation wird beendet, ſobald in einer, in ein Glas gegebenen 
Brobe, die Ausicheidung ſchnell niedergebt; dann erhitzt man auf 700 R. und 
läßt den Inhalt der Pfanne 5 Minuten in Ruhe. Der Scheidefhlamm und 
Saturationsſchlamm ſinken zu Boden (Scheidung nad Unten); man läßt den 
Schlamm in den Schlammkfaften, den Saft in den Saftkaften fließen. Der 
Saft wird hierauf nochmals faturirt (nachfaturirt), abſetzen gelaffen und vor 
der dann folgenden Filtration durch Kohle, auf 700 N. erhikt. Das Berfah: 
ren diefer Fabrik, welche fehr gut arbeitet, ift alfo eine Combination der Vers 
fahren von Jelinek und Perier-Poffoz- 

In der Fabrik zu Wulferftedt wird der Diffufionsfaft auf 650 bis 700 R. 
erhitzt, nach dem Abftellen des Dampfs 1 Procent Kalk zugefebt und bis zur 
Ihwachen Probe faturirt. Dann wird abermald 1 Procent Kalk zugegeben - 
und fertig faturirt. Unter Umftänden wird die Menge des Kalkes auf 3 Pro- 
cent erhöht. 

Wie das Verfahren Perier-Boffoz erfordert auch das Verfahren Jeli— 
ne? einen bedeutenden Aufwand an Kalt und Koblenfäure und liefert viel 
Schlamm, aber es ift einfacher als jenes. Seine Verbreitung ift nur möglich 
geworden durch die jegigen verbefierten Apparate zur Verarbeitung, Entfaftung 


des Schlammd, wie wir fpäter fehen werden. Uebrigens ſteht das Volumen 


1) Bergl. Bodenbender, Zeitſchrift 1865, ©. 286. 
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des Schlamms in einem weit günftigeren Verhältniffe zu dem Gewichte, ale 
bei dem Schlamme von der einfachen Scheidung, weil der Schlamm, wegen 
des bedeutenden Gehalts an kohlenſaurem Kalt, weniger hydratiſch, mehr kör⸗ 
nig if. 


Die Gewinnung ber Koblenfänre. — Als die Kohlenſäure zur Ent 
talkung des Scheidefafts in Borfhlag gebraht war, empfahl Michaelis die 
Darftellung des Kohlenfäuregafes aus Lohlenfaurem Kalk (Kreide oder Kal: 
fein) und Salzfäure. Das, in einem hölzernen, mit Ableitungsröhren vers 
fehenen Gefäße aus dem Lohlenfauren Kalle durch aMmäliges Einfliegen von 
verdünnter Salzfäure entwidelte Gas, wurde in einen Gasbehälter (Gafos 
ineter) geleitet und von diefem ab zur Saturation verwendet. 

Diefes, bei dem damaligen Preife der Salzfäure noch recht koſtſpielige 
Verfahren der Gewinnung der Kohlenfäure konnte der Kohlenfäure nit Eine 
gang in die Fabriken verfhaffen; erft dem Verfahren der Erzeugung der Kohs 
Ienfäure durch Verbrennen von Kohle gelang dies. Sehr allgemein wurde für 
den Zweck der Kindler'ſche Dfen benupt, von weldem Fig. 54 eine Anſicht 
im Längendurchſchnitt giebt und der fich noch jept im Gebraud findet, wo man 
nicht die Kohlenfäure auf die andere, unten zu beſchreibende Weife gewinnt. 


Big. 54. 


o 


Der mit dem Dedel d verfäließbare Meine Schacht hat unten über einem 
Afchenfalle einen Roft und in dem, den Schacht über diefem Rofte durchſchnei- 
denden horizontalen Canale a, zwei ſenkrechte, ſtehende Rofte, die den Schacht 
nad) beiden Seiten begrenzen. Zwiſchen diefen Roften erfolgt die Verbrennung 
der Cokes, mit denen der Schacht gefült if. Das Rohr r des gleich zu bes 
ſchreibenden Wafchgefäßes d fteht nämlid mit der Kohlenfäurepumpe in 
Verbindung; fobald diefe faugend wirft, zieht fie Luft, namentlih aus dem 
Canale a, durch die vorher mittelft Holzkohle entzunderen Cokes. Die Ders 
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brennungsgafe gelangen nun zunächſt in den Raum ec, der mit Kaltiteinen 
angefüllt ift, um hier gereinigt und gekühlt zu werden. Zu letzterem Zwecke 
liegen über dem Raume Pfannen, durch welche kaltes Waſſer unausgefekt hin« 
durchfließt. 

Die in dem Kalkſteinraume den brennenden Cokes zunächſt liegenden Kalk⸗ 
ſteine, verwandeln ſich in eine ſtärkere oder ſchwächere Schicht von gebranntem 
Kalk, was begreiflich nicht ſchadet. Man pflegt die Schicht allwöchentlich durch 
friſche Kalkſteine zu erſetzen, um die Flugaſche zu entfernen. 

Aus dem Kalkſteinraume treten die Gaſe in das Waſchgefäß d, worin 
ſich, in Waſſer, Kalkſtein in Stücken befindet, und woraus fie durch die Koh⸗ 
lenſaäure⸗-Pumpe geholt und in die Kohlenſäure⸗Spirale der Saturirgefäße ges 
trieben werden. In dem Waſchgefäße wird das Wafler alle 6 Stunden er 
neuert; die Steine halten darin die ganze Sampagne aus. I das Gefäß. 
5 Fuß hoch, fo kommen bis 3 Fuß Kalffteine in dafjelbe und foviel Waſſer, 
daß dies 1/, Fuß über den Steinen flieht. Meiftend wendet man jebt zwei 
Wafchgefüße an, zur fiheren Reinigung des Gafes; das zweite Gefäß enthält 
dann zweckmäßig verdünnte Sodalöfung, die dann und wann erneuert wird. 

Der feitlihe Canal a des Kindler’fhen Ofens ift Feineswegs durchaus 
nothwendig. Läßt man nämlich den Schacht offen, fo wird die zum Berbren- 
nen der Cokes erforderliche Luft von oben eingefogen. Manche geben diejer 
Conſtruction den Vorzug, weil eö bei derfelben möglich ift, eine ftärkere Cokes⸗ 
ſchicht glühend zu machen. 

Die atmofphärifhe Luft enthält belanntlih nahezu 21 BolumsProcente 
Sauerftoffgad. Da nun das Sauerflofigas, wenn es Kohlenftoff verbrennt, 
fein gleiches Bolumen Kohlenfäuregas giebt, fo kann das refultirende Gas 
höchſtens 21 Bolum-Procente Kohlenfäuregas enthalten, gemengt mit den 79 
Bolum-Procent Stieftoffgas der Luft. In der Praris wird dies Refultat 
indeß nicht erzielt, theil® weil nicht aller Sauerftoff der Luft zur Berbrennung 
verwandt wird, theild weil etwas Kohlenorydgas entſteht. Man wird auf 
nicht mehr ald 16 Procent Kohlenfäure in dem Safe rechnen fünnen; meiſtens 
ift aber der Gehalt noch geringer, feltener ift cr größer, fteigt er bie 18 Pro- 
cent (Walkhoff). Die Beichaffenheit der Cokes, ob diefe leicht oder ſchwer ver, 
brennbar find, die Größe der Cofesftüden, Die Dicke der glühenden Cokesſchicht 
und die Stärke des Luftzug bedingen die Menge Kohlenfaure, welche gebildet 
wird. Große Stüden Cokes, dünne glühende Schicht, rafcher Luftzug Liefern 
luftreihes Gas, weil der Luft der Sauerftoff fehr unvollftändig entzogen wird; 
Feine Stüden Cokes, ftarfe glühende Schicht und ſchwacher Luftzug liefern 
kohlenoxydhaltiges Gas, weil Kohlenfäure, wenn fie über glühende Cokes geht, - 
zu Kohlenoryd wird 1). Anfangs wandte man nicht Cokes, fondern Holzkohle 
an, fpäter ein Gemenge von diefer und Cokes, jebt nur Cokes. Am geeig- 
netftien find die poröfen, leicht entzündlichen Cokes der Sasanftalten; man 


wähle möglichft fchwefelfrete, damit bei der Verbrennung nicht zuviel fehweflige 


) Marr, BSeitſchr. 1865, ©. 692. 
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Säure entfteht. Der größte Theil diefer Säure wird allerdings im Kalkſtein- 
raume zurüdgehalten, indem ſchwefelſaurer Kal, und, wenn es an Sauerſtoff 


fehlt, auch Schwefelcalium entfteht, und ein anderer Theil bleibt in dem 


Walchgefäße, aber eine Spur erhält fi gewöhnlich in dem Gaſe. Ich finde | 


angegeben, daß bisweilen Schweielfäure in die Wafchgefäße gelangt, in folder 
Menge, daß diefe zerftört werden, wenn fie von Eifen. Hölzerne, mit Blei auss 
geſchlagene, find deshalb die geeignetften. 

Eine verbeffernde Abänderung, welche Walkhoff an dem Kindler’fhen 
Koplenfäure-Dfen angebracht hat, ergiebt fih aus Fig. 55; es find anftatt des 


Big. 55. 


mit den Kühlpfannen bedeckten Kalkfteinraumes zwei Kalkfteinihächte vorhans 
den. Das aus dem Cokesraume kommende Verbrennungsgas fleigt in dem 
erſten Schadhte in die Höhe, geht im zweiten Schachte herab und gelangt aus 
diefem in das Wafchgefäß. In beiden Schädten wird der kohlenſaure Kalt 
zu gebranntem Kalk; es mifcht fi alfo dem Berbrennungsgafe noch Kohlenſäure 
bei, das Gas wird reicher an Kohlenfäure, was der Vortheil der Abänderung 
if. Um den gebrannten Kalk entfernen zu können, find unten in den Schäch- 
ten Schieber Abzüge vorhanden; die Füllung mit Kalkftein gefhieht von oben. 
Ber diefen gebrannten Kalk ald Scheidekalk verwenden wil, der muß berüd- 
fihtigen, daß derfelbe gypshaltig ift, wenn die Cokes Schwefel enthalten. 
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Eo lange man das ältere einfache Scheidungsverfahren in den Fabriken be- 
folgte, nicht viel mehr Kalk nahm, als eben zur Scheidung erforderlich war, und 
fo lange der Scheidung die einmalige Saturation folgte, kauften die Fabriken, 
mit wenigen Ausnahmen, ihren Bedarf an Kalk von Kalkbrennern und erzeug- 
- ten fie die Kohlenfäure in dem Kindler'ſchen Ofen oder einem ähnlichen. Mit 
der Einführung der neueren Scheidungsmethoden, welche, wie wir gefehen haben, 
bedeutend größere Mengen von Kalt und Koblenfäure beanſpruchen, fingen die 
Fabriken an, Kalköfen anzulegen, nicht allein, um den Bedarf an Kalt ſelbſt zu 
erzeugen, fondern um zugleich. die bei dem Kalfhrennen auftretende Kohlenfäure 
zum Saturiren zu verwenden. Die Kalköfen find continuirliche, mit außerhalb 
des Schachts liegenden Heizräumen und einem Abzuge oder mehreren Abzügen 
über der Sohle (fiehe Kalkbrennen). Sie unterfcheiden fih von den gewöhn- 
lichen Kalköfen diefer Art dadurch, dap ihre Gicht (obere Füllöffnung) verengert 
und nit offen, fondern durch einen paffenden Verfhluß (3. B. Dedel) ges 
Ihloffen ift, und daß von ihnen, oben, ein weites gußeiſernes Abzugsrohr aud- 
geht, durch welches die Kohlenfäurepumpe das Gas aus dem Dfen holt, was 
natürlih das Einftrömen von Luft in die Heizräume zur Folge hat und fo 
den Zug bedingt. Ift der Ofen im Gange, fo wird in beflimmten Zeiträumen, 
etwa alle 4 bis 6 Stunden, der unter den Heigräumen befindliche gebrannte 
Kalt dur den Abzug oder die Abzüge aus den Dfen gezogen; die Füllung 
fintt im Schadhte nad, man öffnet den Verſchluß der Gicht und füllt den Ofen 
wieder mit Kalkfteinen. Um dem gleihförmigen Niederfinfen der Füllung im 
Schachte zu Hülfe fommen zu fönnen, wenn died nöthig fein follte, gehen durch 
das Mauerwerk des Schadhtd, in deffen ganzer Höhe, röhrenförmige, gewöhnlich 
mit Thonröhren audgefütterte, durch Ihonftöpfel verſchließbare Ganäle, durch 
weldhe man das Feſtſitzen der Küllung mittelft einer eifernen Brechſtange zu 
befeitigen vermag. Es ift wohl faum nöthig zu jagen, daß das Gas des Ofens 
ehe es in die Kohlenfäurepumpe gelangt, um von diefer in die Saturirgefäße 
getrieben zu werden, Kühl- und Reinigungd-Apparate paffiren muß. 

Voͤllige Uebereinftimmung hinfichtlih der Conftruction der Defen und 
Reinigungsapparate findet in den verfchiedenen Fabriken nicht ftatt; im Ge⸗ 
gentheil, die mannigfachſten Modificationen zeigen fih, denn jeder Architekt hat 
Neigung, wirkliche oder vermeintliche Berbefferungen anzubringen und bringt 
fie an iy. Fig. 56 zeigt eine von den verfchiedenen Conſtructionen; fie rührt 
von Cail, Hallot und Comp. ber. 

A ift der fih nad oben verjüngende Schacht; a ein gußeijerner, Die 
Gicht fehließender Auffaß, mit dem beim Nachfüllen von Kalkſtein abzunehmen» 
den Dedel a’. db find zwei gewölbte Feuerräume, Heizräume, aus denen 
die Feuerluft durch je zwei Canäle de in den Schadht tritt. Die Größe der 
Feuerräume und der Rofte wird durch die Art des Heigmaterial® bedingt; bei 
und dienen meiſtens fchwefelfreie Cokes, für welche die Beuerräume am Hein- 


1) Es gilt Hier völlig das, was Seite 174 in ber Anmerfung von Apparaten 
und Mafchinen gefagt if. 
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Ken fein können, aber auch Steintohlen, Braunkohlen, Torf und Holz find be; 
greiflih ald Heigmaterial anwendbar. de find die Afchenräume, in welde 
durh die Luft unter die Rofte tritt. m.find die Deffnungen zum Ab- 
zichen des Kalks; fie werden während des Brennend durch eine audgefütterte 
Thür geſchloſſen. Es ift immer zwedmäßig, wenn die Sohle des Schachts 
unten, nad den Abzügen zu, geneigt ift und zwar ziemlid ſtark. Die röhren- 
förmigen Sanäle im Schachte dienen, wie oben gefagt, zum Nachſtören mit einer 
eifernen Brechſtange, im Kalle der Kalt im Dfen beim Abziehen nicht gleich» 
mäßig niedergebt. . 

Aus dem Ofen gelangt das Gas durch das; Abzugsrohr ee in den Kühl: 
und Reinigungsapparat B und aus diefem durch / in das cylindrifche Gefäß A, 
aus welchem es die Koblenfäurepumpe durch g wegholt. B ift durd horizontale 
Scheidewände in Abtheilungen getheilt, welche durch Tropfröhren (Ueberlauf⸗ 
röhren) o mit cinander in Verbindung ftehen. Durch p fließt in die obere Ab⸗ 
theilung kaltes Waſſer; aus diefer fließt das Wafler, fobald es die Höhe er⸗ 
reiht hat, welche die Ucherlaufröhre geftattet, in die zweite Abtheilung; aus diefer 
auf gleiche Weife in die dritte und aus diefer in die vierte, die unterfic Ab- 
theilung, aus welder es durch g abfließt. Da der Zufluß des Waſſers durch 
p ein continuirlicher ift, fo ift begreiflich auch der Abfluß ein continuirlicher, und 
ed erhalt fih in allen Abtheilungen eine Waflerfchicht, deren Höhe der Höhe 
entſpricht, bis zu welcher die Ueberlaufsröhren in diefelben hineinragen. 

Wie B kühlend und reinigend wirkt, ergiebt fi nun leiht. Das in der 
unteren Abtheilung befindlihe Ende der Röhre ee ift durchlöchert (n); das 
heiße Gas des Ofens geht alfo in Blafen durch das hier befindliche Waſſer; 
es feigt dann durch die Ueberlaufsröhre, welche in das Wafler hinabreicht, alfo 
mit Wafjer gefüllt ift, in die höhere Abtheilung, aus diefer in die noch höhere 
u. |. w. und gelangt endlih, gewaſchen und gefühlt, durch f in das Gefäß A. 
Dies ift leer, dient zur Befeitigung des etwa mitgerifjenen Waflerd, das durd 
r wegläuft, während das Gas durch g den Weg nad der Bumpe fortfeßt. Der 
Zufluß des Waflerd in B muß fo regulirt werden, daß das durch das heiße 
Gas erwärmte Wafler mit einer Temperatur von etwa 300 R. aus g abläuft. 
Bei diefer Temperatur abforbirt das Waſſer nur unbedeutend Koblenfäuregas, 
aber hinreichend die etwa vorhandene ſchweflige Säure. Es würde ficher eine 
Berbefierung diefed Reinigungsapparatces fein, wenn die untere Abtheilung 
deffelben größer gemadyt und Kalkfteine in diefelbe gebracht würden. 

Big. 57 zeigt den oberen Theil eines Kalkofens mit dem Abzugsrohre für 
dad Sad und den dazu gehörigen Kühls und Reinigungs-Apparat nad) der 
Conftruction des Ingenieur von Wipleben in Cöthen. Der Kühl- und 
Reinigungs-Apparar hat weſentlich die Einrichtung eines Condenſators. Das 
in denfelben durch den Stugen 9 eintretende Gas paffirt zunächſt eine fußdide 
Schicht Kalkfteine, die fih auf einem Blechſiebe befindet und die von dem Waſ⸗ 
fer beriefelt wird, welches aus der Spalte des Einfprigerd in der Form einer 
Glocke hervordringt. Es paffirt dann diefe Wafferglode und verläßt hierauf 
den Apparat dur den Rohrſtrang %. 


B_ 
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Das ſenkrechte Rohr, weldhes von p abgeht, das Abflußrohr für das Waſ⸗ 
fer, it etwa 12 Fuß lang und wird unten duch Waſſer abgefperrt, das heißt, 
tritt unten in das Waſſer eines Heinen gemauerten Waſſerkaſtens. Die Tem 
peratur des abfließenden Waflerd wird auf 300 R erhalten; zur Regulirung 
der Temperatur ift oben an dem Einfpriger das Stellrad v vorhanden, durch 
welches die Spalte des Einfprißer verengert und erweitert werden kann. Der 
Zeiger 2 laßt den Betrag der Berengerung und Erweiterung erfennen. Das 
Rohr r ift begreiflich das Waſſerrohr für den Einfpriker. 


Aus dem Rohre % gelangt das Gas nicht unmittelbar in die Kohlen- 
fäurepumpe, jondern es muß zuvor noch ein Waſchgefäß von wefentlic gemöhn- 
liher Einrihtung paffiren, nämlih cin Faß, welches Wafler und Kalkſteine 
enthält. Zu befferer Vertheilung des Gaſes befindet fi) auf dem Boden des 
Faſſes ein durchlöcherter Blechkorb; in diefen tritt Die fenkrechte Berlängerung 
des Rohre x. 


Es leuchtet ein, daB dad aus dem Kalkofen kommende Gas reicher an 
Kohlenfäure ift, ald das aus dem Kindler’fhen Ofen kommende. Das Ieptere 
enthält nur die Kohlenfäure, welche bei dem Berbrennen der Cokes oder Kohle 
entſteht; das erftere, neben der aus dem Heizmaterial entfiehenden Kohlenfäure, 
noch die Kohlenfäure, die beim Brennen des Kalkſteins ausgetrieben wird. — 
Dei guter Befchaffenheit des Kalkſteins Liefern 100 Pfund defielben etwa 40 
Pfund Kohlenfäure. 


Da der aus dem Kalkofen gezogene Kalk zur Scheidung verwandt wird, 
fo muß möglichft reiner Kalkitein zum Brennen genommen werden, das ift Kalt- 
ftein, der möglichft wenig Thon und Magnefia enthalt und der möglichit frei 
ift von Gyps. Ebenſo muß das Heizmaterial möglichft fchwefelfrei fein. Ift der 
Kalkſtein thonig, wo er dann ſtets eine entfprechende Menge Alkali enthält, und 
fommt Gyps darin vor, oder entſteht Gyps aus der ſchwefligen Säure, die das 
Heizmaterial liefert, fo kann e& fi ereignen, daß Kalf refultirt, welcher von 
Ultramarin blau gefärbt if. Die Bildung von Ultramarin findet unter diejen 
Umftänden ftatt, wenn, in Folge unvolftändiger Verbrennung des Heizmateriald, 
teducirende Verbrennungsgafe (TIheerdampf, Kohlenoryd) den Dfen durchziehen. 
Defen, welche mit fogenannten Generatorgajen, namentlich aus fehwefelhaltigen 
Braunkohlen und Steintohlen geheizt werden, geben befonders leicht Veran- 
laffung zur Entftehung von blauen Kalt, wenn die Verbrennung der Gafe un- 
volftandig if. Fehlt es an den zur Bildung von Ultramarin erforderlichen 
Stoffen, fo kommt Schwefelcalcium in den Kalt. 


Weit leichter als in dem Kalkofen giebt der Eohlenfaure Kalt (Kalkſtein) 
feine Kohlenſäure ab, wenn er in Waflerdampf erhigt wird, und dabei refultirt 
natürlich reines Kohlenfäuregas, weil die Luft ausgefchlofien if. Auch dieſes 
Berfahren der Darftellung der Koblenfäure hat man vorgefhlagen. Big. 58 
zeigt den dazu erforderlichen Apparat. In A liegt, in einem Heizraume, eine 
von Feuer umgebene Spirale, durch welde aus einem Dampfleffel Waflerdampf 
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geleitet wird, um ihn zu erhiben (zu überhiken, wie man ſagt). Sn B befin- 
det fi, über einer Feuerung, eine cylindrifche, den Gasretorten ähnliche Retorte 
von feuerfeftem Thon oder Oußeifen, die den in Feine Stücken zerfhlagenen 
Kalkftein enthält. Diefe Retorte wird zum anfangenden Rothglühen erhitzt 
(nicht ftärker) und dann der überhitzte Waflerdampf eingeleitet. Um den Dampf 
gleihmäßig zu vertheilen, ift das in der Netorte liegende Leitungsrohr auf der 
unteren Seite a mit Deffnungen verfehben. Das entwidelte Kohlenfäuregas 
und der Waflerdampf ziehen durch e ab und gelangen in das Waſchgefäß C, 
in weldem durch continuirlihen Zufluß und Abflug von Wafler das Waffer 
auf gleiher Höhe erhalten wird. Den Zufluß des kalten Waſſers regelt man 
fo, daß das abfließende Wafler etwa die Temperatur von 300 R. hat. Der 
Waſſerdampf verdichtet fich, dieſer Temperatur entfprechend, dad Koblenfäuregas 
geht in den Gasbehälter (Gaſometer) D, aus weldhem es zur Saturation vers, 
wandt wird. Iſt die Kohlenfäure aus dem Kalkſteine ausgetrieben, fo entleert 
man die Retorte von dem gebrannten Kalke und befchidt fie von Neuem mit 
Kalkftein. Nah meinem Gefühle erhält die Spirale, welche zum Ueberhitzen 
des Waflerdampfs dient, eine zu hohe Temperatur, wenn fie fo erhitzt wird, wie 
ed fi aus der Abbildung ergiebt; es dürfte ausreichen, und man würde Heiz. 
material erfparen, wenn fie durch die Feuerung der Retorte felbft, oder durch 
die von diefer abziehenden Feuerluft erhitzt würde. 

Ein fehr finnreihes Verfahren reines Kohlenfäuregad darzuftellen hat 
neuerlihft Ozouf empfohlen Y. Er bereitet durch Verbrennen von Cokes un; 
reine, mit Stickſtoffgas gemengte Kohlenfäure, fühlt und wäfcht diefe und treibt 
fie mittelft einer Pumpe in eine Reihe von Gefäßen, durch melde eine kalte, 
16 Grad am Sackharometer zeigende Löfung von fohlenfaurem Natron dem 
Gasftrome entgegenfließt. Die Löfung nimmt das Kohlenfäuregad auf, indem 
zweifach kohlenſaures Natron entiteht, das Stikftoffgas geht weg. Wird dann 
die Löfung in einem paflenden Gefäße zum Siedepunfte erhitzt, fo giebt fie 
reined Kohlenfäuregad aus, dad durd ein Gasleitungsrohr unmittelbar in die 
Saturirgefäße, oder aber in einen Gasbehälter geleitet werden fann. Die zus 
rüdbleibende Löfung von einfah kohlenſaurem Natron wird, nachdem fie 
erkaltet ift, wiederum in eine Löfung von zweifach kohlenfaurem Natron ver 
wandelt. 

Hätte die Erfahrung ergeben, daß reines Koblenfäuregas bei der Satura- 
tion befjere Refultate liefert ald ein mit Stidftoffgas und vielleicht etwas Sauer: 
Hoffgad oder Kohlenoyydgas gemengtes Kohlenfäuregad, fo würde man, ohne 
Frage, das reine, aus Kalkftein durch überhigten Wafferdampf oder durch Salz» 
fäure entwidelte Gas, oder das nah Ozouf's Verfahren erhaltene Gas in den 
Zuderfabrifen verwenden. Die Erfahrung bat nun aber keinen wefentlichen 
Unterfchied erkennen laffen, deshalb wird nach wie vor das Gas aus dem Kalk. 
ofen oder dem Kindler’fhen Ofen, überhaupt das mit Stidftoffgas gemengte 





1) Dingl. Belyt. Journ. CLXXVII, ©. 220. Zeitſchrift 1865, ©. 548, mit 
Abbildungen des Apparate. 
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Gas benubt werden, aus weldhem die etwa vorhandenen fchädlichen Safe durdy 
Waſchen u. f. w. unfchwer zu entfernen find. 

Schließlich will ich noch bemerken, daß auch das Gas aus Schornfteinen 
zum Saturiren verwandt worden ifl. Die Koblenfäurepumpe holt das Gas 
(durch Kühl: und Reinigungs» Apparate hindurch) aus einer in dem Schorn- 
feine angebrachten Röhre. Die Reinigung des Gafes muß bier eine fehr forg« 
fältige fein, um die in dem Schornfteingafe vorhandenen Theerdämpfe (Rauch) 
möglihft zu befeitigen. In einer Fabrik hat man mit dem Gafe aus dem 
Schornfteine einer Locomobile ganz befriedigende Nefultate erhalten. 


Um zu erfehen, ob die Kohlenfäurequelle ein an Kohlenſäure möglichft 
reiches Gas liefert und ob die Reinigungsapparate ihre Schuldigkeit thun, muß 
das zur Saturation dienende Gas von Zeit zu Zeit unterfucht werden. Für 
dDiefen Zwed ift an dem Rohre, durch welches das Gas von der Kohlenfäure- 
pumpe nah den Saturirgefäßen gedrüdt wird, ein Meiner Probehahn mit 
einem Röhrchen angebracht. Schiebt man auf das Röhrchen einen engen, hins 
reichend langen Kautfhutfhlauch, fo kann man durch diefen das Gas, was 
beim Deffnen des Hahns audftrömt, nad dem Orte leiten, wo es unterſucht 
werden fol. Man ſteckt zweckmäßig in das Ende des Schlauchs ein enges 
Glasroͤhrchen von einigen Zollen Länge und bringt hinter demfelben einen 
Quetſchhahn an, wo dann der Probehahn ftets offen bleiben kann. Liegt der 
Drt der Unterfuhung zu entfernt, um das Gas auf diefe Weife nach denfelben 
leiten zu können, fo füllt man einen Kautfchufballon (Kautſchukbeutel, Haute 
ſchukkugel) mit dem Gaje und transportirt ed in diefem nad dem Orte. Man 
ſteckt den Kautſchukballon, natürlich zufammengedrüdt, Iuftleer, auf das Röhr⸗ 
hen des Probirhahns und öffnet den Hahn. Um das Gas ficher frei von Luft 
zu erhalten, drüdt man den gefüllten Ballon aus und füllt ihn nochmals; 
dann verfchließt man ihm mit einem Quetſchhahn). Im Notbfalle kann an- 
ftatt des Kautſchukballons eine Schweindblafe dienen. 

Zur Unterfuhung des Gaſes auf feinen Gehalt an Kohlenfäure wird ein 
gemeflenes Volumen Gas mit Natronlauge (oder Kalilauge) zufammengebradt; 
diefe nimmt das Kohlenfäuregas weg, die Bolumenverminderung entipricht alfo 
der Menge Kohlenfäure in dem angewandten Bolumen Gas. Für Nichtfach- 
verftändige mag die folgende fpecielle Anleitung von Weiler dienen. 

Man füllt eine Maaßröhre, welche 50 Eubifcentimeter faßt und an welcher 
jedes C.C. in fünf Theile getheilt ift, mit gefättigter Kochfalzlöfung 2), faßt fie 

1) Wo der Duetichhahn angebracht wird, hängt von ber Befchaffenheit des Ballons 
ab. Hat ver Ballon einen kurzen Röhrenanfag von Kautſchuk, fo fledt man in 
biefen ein Stud Glasröhre, ſchiebt eine Kautfhufröhre von einigen Zollen Länge 
darauf und fledt in diefe wiederum ein Stüd (enge) Glasröhre. Zwifchen beide Glas⸗ 
röhren, auf die Kautfchufröhre drückend, kommt der Quetſchhahn. Um einen folden 
Ballon an dem Nöhrden des Probehahng zu füllen, fchiebt man über daflelbe ein 
Kautfchufröhrchen und in diefes ſteckt man das Glasröhrchen des Ballone. 

2) Löfung von Kochſalz in Wafler mit foviel des Salzes bereitet als fich loͤſt. 
Man nimmt Kochſalzlöfung, weil dieſelbe weit weniger Kohlenſäure abſorbirt ale 
Waſſer abforbirt. 18 

II. 
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dann fo mit der rechten Hand, daß ihre Mündung mit dem Daumen gefchlofien 
werden kann, kehrt fie um, bringt die geſchloſſene Mündung in eine Schale von 
Glas oder Porzellan (etwa 6 bis 8 Zoll weit und 4 bi8 5 Zoll tief), welche 
ebenfalld mit Kochfalzlöfung faft gefüllt ift und zieht dann den Daumen ab. 
Befeſtigt man nun die Röhre mittelft eines Halter fo, daß ihre Mündung 
etwa einen halben Zoll tief in die Salzlöfung eintaudt, fo ift fie zur Auf 
nahme des Gaſes vorbereitet. 

Befindet fi Das zu unterfuchende Gas in dem Kautſchukballon, fo halt 
man das Blasröhrchen des Ballond in die Kocdfalzlöfung der Schale, öffnet 
vorfichtig den Quetfhhahn und läßt durch Drud auf den Ballon etwas Gas 
in Dlafen durch die Löfung entweichen. Hierauf geht man mit dem Röhrchen, 
in der Salzlöfung, unter die Mündung der Maafröhre; die Gasblaſen fteigen 
nun in diefe auf und verdrängen die Salzlöfung vollftändig daraus. Dan hat 
dann 50 €.E. Gas in der Röhre. 

Sol die Maaßröhre dur den oben erwähnten Kautſchukſchlauch mit dem 
Safe gefüllt werden, fo öffnet man den Quetichhahn des Schlauchs, Laßt Gas 
aus demfelben durch die Kochfalzlöfung hindurch ausſtrömen und entweichen, um 
die Luft aus dem Schlauche zu verdrängen, dann führt man das Bas in die 
Röhre. 

Nachdem die Röhre mit dem Gafe gefüllt ift, fchließt man deren Mündung 
unter der Kochfalzlöfung wiederum mit dem Daumen, bringt hierauf die Mün⸗ 
dung unter mäßig ftarke Natronlauge (oder Kalilauge), die ſich in einer Schale 
befindet, und zieht den Daumen ab. Man hält nun die Röhre fenkredht oder 
befeftigt fie in einem Halter. Die Lauge abforbirt, wie gejagt, die Kohlenfäure, 
dringt alfo in die Nöhre ein, indeß nur Tangfam, weil die Berührungdfläche 
zwifchen Gas und Lauge Bein iſt. Sobald etwas Lauge in die Röhre geftiegen 
ift, verfchließt man deren Mündung abermals mit dem Daumen, nimmt fie aus 
der Lauge heraus und breitet die Lauge in ihr durch Neigen aus, wobei der 
Daumen fo feft aufgedrücdt fein muß, daß nicht Luft eindringen fann. Dann 
bringt man die Nöhre von Neuem in die Lauge und zieht den Daumen ab. 
Es dringt eine neue Menge Natronlauge ein; mit diefer fchüttelt man das Gas 
in der mit dem Daumen feſt gefchloffenen Röhre und diefe Operation wieders 
bolt man fo vft, ald noch Natronlauge eindringt. 

Schließlich hebt man die Röhre verfhloffen aus der Lauge und bringt fie 
in einen binreihend tiefen und weiten Glascylinder, der gefättigte Kochſalz⸗ 
löfung enthält. Nachdem der Daumen abgezogen ift, hält man die Röhre 
völlig ſenkrecht, hebt oder ſenkt fie fo, daß die Flüffigkeit im Innern der Röhre 
und außerhalb derfelben gleich hoch ftcht und Lieft nun ab, wie viel CE. Gas 
in der Röhre noch vorhanden find. Zieht man die Zahl von 50 ab, fo ergiebt 
die Differenz die Anzahl C. C. Kohlenfäure in 50 C. C. des Gafes, und verdoppelt 
man die Differenz, jo bat man den Gehalt des Gafes an Kohlenfäure in Bos 
lumprocenten. Angenommen, es feien in der Röhre 40,3 C. C. Gas zurüdge- 
blieben, fo enthielten 50 &.E. des Gafes 50 — 40,3 — 9,7 C. C. Kohlen» 
fäure, alfo 100 Bol. des Gaſes 19,4 Bol. Kohlenfäure. 
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Das vorfiehend befchriebene Berfahren giebt für die Praxis ausreichend 
genaue Refultate, wenn ed mit Umſicht ausgeführt wird. Es ift namentlich 
darauf zu halten, daß die Kochfalzlöfung in der Schale und in dem Glaschlinder 
gleiche Temperatur haben. Beide Löfungen Tönnen begreiflic wieder benußt 
werden, denn die Deimengung von Natronlauge, welche die Salzlöfung des 
Cylinders erleidet, ſchadet nicht und die Salzlöfung in der Schale bleibt rein. 
Daß die Maaßröhre vor erneutem Gebrauche forgfältig ausgefpühlt werden 
muß, verfteht fi wohl von ſelbſt. Die Natronlauge nehme man nicht zu ſtark, 
fie zerfrißt fonft die Hand und es ift allerdings ein Uebelftand des Verfahrens, 
daß dabei die Hand mit der Lauge in Berührung kommt. Scheibler bat 
deshalb einen Apparat conftruirt, welcher frei ift von diefem Uebelftande und 
der wohl auch genauere Refultate Liefert I. 

Zur Prüfung des Gaſes auf ſchweflige Säure leitet man dad Gas in ein 
Probirgläshen, das eine fehr verdünnte Löſung von Stärkekleifter enthalt, 
weldhe durch einen Tropfen Jodlöfung hellblau gefärbt ift, oder in eine fehr 
verdünnte Löfung von Klorfaurem Kali, die-man dur Indigolöfung hellblau 
gefärbt Hat. Die Heinften Mengen fchwefliger Säure entfärben diefe Löfungen. 
Noch einfacher ift e8, einen Streifen Fließpapier, der mit dünnem Stärkeklei⸗ 
fter geträntt und durch Eintauchen in fehr verdünnte Jodlöſung gebläut ift, in 
das aus dem Probehahne ausftrömende Gas zu halten; das Papier wird dann 
entfärbt. j 

Ganz ähnlich ift die Prüfung auf Schwefelmaflerftoffgas auszuführen, das 
fih beim Ausftrömen aus dem Probehahne ſchon durch den befannten Geruch 
(nad faulen Eiern) zu erkennen giebt, wenn mehr als Außerft geringe Spuren 
vorhanden find. Dan wendet dazu eine mit Natronlauge alfalifh gemachte 
Löfung von Bleizuder an, welche, jo wie das damit benebte Papier, durch 
Schwefelwaſſerſtoff geſchwärzt werden. Auch eine alkalifche Löfung von Nitros 
pruffidnatrium fann genommen werden; fie färbt fih violett. Schwefelwaſ⸗ 
ferftoff entfteht, wenn fhweflige Säure und reducirende Gafe oder Dämpfe auf 
einander wirken 2). Bemerken will ih, daß ſchweflige Säure un? Schwefel- 
wafferftoff nicht gleichzeitig vorfommen können, weil fie ſich gegenfeitig zerſetzen. 


Verarbeitung bed Scheideſchlamms und des Saturationsſchlamms. 
— Bir wiffen aus Früherem, daß der bei der einfachen Scheidung auftretende 


1) Befchrieben und abgebilvet in der Zeitichrift 1866, ©. 644. Der Uebelftand 
läßt fi übrigens auch bei dem anderen Verfahren durch Anwendung einer einfachen 
Vorrichtung befeitigen, mit der man bie Möhre, anftatt mit dem Daumen, verſchließt. 
Man venfe fih einen Streifen ftarfen Bleche, der unten rechtwinklig gebogen und hier 
mit einer weidhen Rautfchufplatte belegt ift, fo hat man eine Idee von der Vorrich⸗ 
tung. Auf die Platte wird die Mündung der Röhre geftelli und dann bie Vorrich—⸗ 
tung mit der Möhre aus der Flüfftgfeit herausgehoben, wobei man die Röhre an ben 
ſenkrechten Blechitreifen feit andrückt. 

2) Zündet man eine Eigarre mit einem Zündhölzchen an, an welchem ber Schwer 
fel noch nicht völlig abgebrannt it, fo hat man nicht den Geſchmack nach ſchwefliger 
Säure, fondern den Geihmad nah Schwefelwaſſerſtoff. 

18” 
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Scheideſchlamm eine ziemlich compacte Dede auf dem Sceidefafte bildet, welche, 
während der Saft unter ihr weggezogen wird, fich obenauf erhält und ſchließ⸗ 
lich als ſchlammige Maffe am Boden der Scheidepfanne zurüdbleibt, aus der er 
auögefchöpft oder abgelaflen wird (Seite 250). Selbſtverſtändlich Hält diefer 
Scheideſchlamm in dem fhlammigen Zuftande eine bedeutende Menge Saft zus 
rüd und zwar Saft von dem Zudergehalte des Scheidefafts; diefer Saft muß 
aus ihm gewonnen werden, fo weit es möglich und zweckmäßig. 

In früherer Zeit kam der heiße Schlamm in fogenannte Beutelfilter oder 
Schlammfäe aus ſtarkem leinenen oder baummollenen Zeuge, welde, wie es 
Fig. 59 und 60 zeigen, in einem hölzernen Rahmen an vier Strippen aufge: 


fig. 59. 





hängt waren. Eine unter den Beuteln hingehende Rinne führte den abfliegen- 
den Saft weg. Zweckmäßig umgab man die ganze Vorrihtung mit einem 
Gehäufe, um den zu filtrirenden Schlamm in den Beuteln möglichft heiß zu 
erhalten, was das Ablaufen des Safts fehr fördert. Floß dann endlih Saft 
nicht mehr freiwillig ab, fo wurden die Beutel unter eine Preſſe gebracht. 

An die Stelle diefer einfahen Beutelfilter traten fpäter von Taylor ab- 
geänderte Beutelfitter, die Taylor’fhen Filter, die nicht allein ald Schlamm: 
filter benußt wurden, fondern aud zur Abſcheidung trübender Stoffe aus Zuders 
fäften dienten. Sie waren, wie aus Fig. 61 erſichtlich, in einen Schrank aa 
eingeſchloſſen und aus einem über ihnen befindlichen Refervoir floß die au file 
trirende Maſſe oder Flüffigkeit unmittelbar in diefelben. Der Schrank, mit 
Kupferblech ausgefüttert, war nämlich durch einen Querboden in zwei Abtheie 
lungen getheilt und die obere, Fleinere Abtheilung bildete das Refervoir. Der 
Querboden hatte mehrere Reifen Deffnungen, in denen ſich meffingene Schrau- 
bengewinde befanden, um Mundftüde, wie fie c zeigt, einfhrauben zu können. 
An diefe Mundſtücke wurden die Filtrirbeutel gebunden, melde aus einem 4 
bis 4/, Fuß langen, ohngefähr 1 Fuß weiten Beutel von baumwollenem Zeuge 
beftanden, der in einem engeren Beutel ſteckte. Bei der Befeftigung derfelben 
an dem Mundftüde, mit Band oder Bindfaden, wurde darauf gefehen, daß 
recht viele Falten entftanden, was fi) eben durch das Borhandenfein des weis 
teren Beutels in dem engeren erreihen ließ und was der Zwed der Anwendung 
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zweier Beutel war. Die zu filtrirende Maffe oder Flüffigkeit wurde in das obere 

Refervoir eingegoffen und dies damit gefüllt gehalten, um einen Drud auf den 

Inpalt der Beutel auszuüben, Der Raum, in weldem die Beutel hingen, 

Big. 61 konnte durd direct einges 

J leiteten Dampf oder durch 

ein Dampfheizrohr erwärmt 

werden. Bloß aus den 

Beuteln nit mehr Flüſ⸗ 

figkeit ab, fo wurden fie 
abgepreßt. 

Die Arbeit mit den Beu« 
telfiltern war eine höchſt 
widerwärtige; anfangs ga⸗ 
ben die Beutel trüben Saft, 
der zurüdgegeben werden 
mußte, und recht bald kam 
die Zeit, wo fie nichts 
mehr durchließen. In den 
Poren des Zeugs entftand 
fo viel kohlenſaurer Kalt, 
durch Einwirkung der Koh⸗ 
lenfäure der Luft auf den 
Kalt des Safts, daß die 
Poren verftopft wurden, 
\ die Beutel fteif und brüchig 
wurden, was eine Reinigung mit falzfäurehaltigem Waſſer nöthig machte. 

Die Beutelfilter wurden deshalb ald Schlammfilter aufgegeben 1); man 
füllte den Scheidefhlamm ohne weiteres in Preßbeutel aus ſchottiſchem Gras⸗ 
feinen (Zute), preßte ihn in diefen mittelft einer Spindelpreffe zwifchen Horden 
(Sledhtwerf) aus und brachte die Preßkuchen (in den Beuteln) ſchließlich noch 
unter eine hydrauliſche Preffe, um fie möglichft zu entfaften. Durch diefe Art 
und Weife der Verarbeitung des Scheidefhlamms wurde nun allerdings die 
Operation fehr gefördert, aber fie blieb nicht minder eine der widrigften Ope— 
rationen, für welche fih Arbeiter fehr ungern und nur gegen erhöhten Kohn 
hergaben, denn Hände und Kleidung derfelben wurden beim Füllen der Beutel, 
beim Prefien und Umlegen der Preßfuden von dem äfenden Schlamme zers 
freffen. Man fhäpt ſich glücklich, daß auch diefe Art und Weife der Entfaf- 
tung des Scheideſchlamms einer anderen Pla gemacht hat, die frei ift von dem 
gerügten Uebelftande und die noch beſſere Refultate Liefert. 

Weil die alten Schlammpreffen wohl in feiner Fabrik mehr vortommen, 
die Verarbeitung des Scheidefhlamms mittelft derfelben wohl ganz aufgegeben 


1) Noqh als ich in Seelowig war, dienten Taylor’fie Filter als Silammfilter ; 
jept findet man fie wohl nur noch in Raffinerien (vergl. Zeitfäirift 1867, ©. 161). 
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ift, fo Halte ich es für überflüffig, von den Vorfchlägen zu reden, die gemacht 
find, um möglichft zuderarme Pregrüditände zu erhalten (Berdünnung des 
Schlamms mit Waffer oder mit Abſüßwaſſer von den Filtern und Auflochen vor 
dem Preffen), zumal da das, was hier zu fagen wäre, aud bei dem Berfahren 
der Entfaftung des Schlamms zu befprechen fein wird, was jeßt zur Anwen- 
dung fommt. Nur will id erwähnen, dag, als die Saturation in die Fabriken 
Eingang gefunden hatte, der Saturationsfhlamm oft dem Scheidefchlamme 
beigemengt und mit diefem abgepreßt wurde (Seite 259). 


Man benupt jebt zur Entfaftung des Scheideſchlamms in den Fabriken 
fogenannte Filterprefen (Prepfilter, Kachfilter). Ich will verſuchen, das Prin« 
cip derfelben deutlich zu machen. Man denke fih einen fenkrechten, vierfeitigen, 
engen, hohlen Raum (ein Bach), deſſen Seitenwande ſenkrecht gerippt, alfo mit 
ſenkrechten Rinnen verfehen (canellirt) find. Man denke fich ferner auf diefen 
gerippten Flächen Drahtgewebe liegend und über diefen Leinwand ausge 
breitet. Man denke fih endlih, daß in den hohlen Raum zwifchen den bei- 
den Leinwandflächen dünner Schlamm gedrüdt wird, jo wird man einfchen, 
daß der Saft des Schlammes durch die Leinwand und das Drahtgewebe hin- 
durch, in die Rinnen getrieben wird, aus denen er unten abfließt, während die 
fefte Mafle des Schlamms zwifchen der Leinwand als ein flacher Kuchen zus 
rückbleibt. 

Cine zwechmäßige Bereinigung mehrerer folder Fächer bildet die Filter 
preſſe. Die Bacher werden dadurd gebildet, daß ſtarke außeiferne, quadratifche 
oder Tänglichsvierfeitige Platten, deren Flächen, bis auf einen Rand im Umkreiſe, 
etwa 3/4 Zoll vertieft find (man nennt fie Preßplatten), mittelft einer Schrauben: 
vorrihtung dicht aneinander gejhoben werden, nachdem die canellirte Bertie- 
fung derfelben mit dem Drahtgewebe ausgelegt und die Leinwand (die Preß⸗ 
tücher) über diefelben ausgebreitet ift. Es entfteht dann zwiſchen den beiden 
Preßtüchern ein etwa zollweiter bohler Raum von der Größe der vertieften 
Fläche der Platten und diefer Raum wird durd die zwifchen den Rand der 
Blatten geklemmten Tücher im Umkreiſe gedichtet. 

Unſchwer läßt fih an den Filterpreffen die Einrichtung anbringen, daß, 
nachdem die Fächer mit dem Schlammrückſtande gefüllt find und dieſer nicht 
mehr Saft giebt, hinter dad Drahigewebe der einen Seite jeden Fachs Waller 
oder Dampf geleitet werden kann. Diefe durchdringen dann die Schlammkuchen, 
füßen ihn aus und der entflandene Ausſüßſaft fließt an der andern Seite der 
Kuchen, hinter dem Drabtgewebe, aus den Rinnen ab. 

Die Filterprefien, von Needham erfunden, wurden ſchon feit längerer 
Zeit in England angewandt; fie dienten befonders in den Porzellanfabrifen 
zum Abpreflen des Waſſers aus der gefhlämmten Porzellanmaffe. In die 
deutfchen Rübenzuckerfabriken haben fie erft feit einigen Jahren Eingang ge: 
funden. Die Abänderungen, welde die Conftruction derfelben im Laufe diefer 
wenigen Jahre erfahren hat, find Außerft zahlreich; Danek, Trinks, Dehn 
und Lichtenſtein haben fih befonderd um die Verbeſſerung derfelben ver- 
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dient gemacht. Ich will die reichlich vorhandenen Abbildungen nicht durch eine 
neue vermehren, gebe in Fig. 62, 63 u. f. die Abbildungen aus Walfhofft). 
nn if das folide gußeiferne Beftell, welches die Preſſe trägt. 

e und f find die Holme der Prefie, die Widerlager, zwiſchen denen die 
Preßplatten bb ihren Plab haben. Das beweglide Widerlager / ift mit dem 
unbeweglichen, e, Durch die zwei flarfen Schrauben 9.9 verbunden. 

Durch die beweglichen Muttern A, auf welchen die Zahnräder Ss fißen, in 
deren Zähne das durch eine Kurbel bewegliche Getriebe % eingreift, kann das 
Widerlager f dem Widerlager e genähert oder von diefem entfernt werden; die 
Zahnräder greifen nämlih in einen Vorſprung des MWiderlagerd fin der Art 
ein, daß dies den Muttern folgt. 

Die Einrihtung der Preßplattien db wird unter Mithülfe von dem, was 
oben über diefelben gefagt ift, aus den Fig. 64 u. 65 verftändlidh fein. Man 
ficht in Fig. 64 die Rippen und die von diefen gebildeten Rinnen p, aus 
weldyen der Saft in den horizontalen Canal q gelangt, um aus diefem durch 
den Hahn d in o und von hier aus 0’ (Fig. 62 und 63) abzufließen. Die 
Fig. 65 zeigt die Vertiefung der Platte mit dem Drahtgewebe belegt; dies ift 
durh die Schrauben rr . . befeftigt. Auf dies Gewebe kommen dann die 
Preßtücher. 

Die Oeffnungen a’ in der Mitte der Preßplatte, denen gleiche Deffnungen 
im Drabtgewebe und in den Tüchern entfprechen, bilden, wenn die Platten dicht 
aneinander gefchoben find, den Canal, in weldem, und aus ihm in die Fächer, 
der Schlamm aus einem Montejus durch das Rohr a (ig. 62 und 63) ge: 
trieben wird. 

v (Fig. 64 und 65) ift der Canal für das zum Abſüßen beftimmte Waffer 
und den Dampf, welche, wie oben angegeben, auf die eine Seite der Preßkuchen 
wirfen. Der Hahn s (Fig. 62 und 63) ift für das Waflerrohr, der Hahn & 
für dad Dampfrohr. 

Die Fig. 62 ftellt die Prefle zum Gebrauche bereit dar. Der Schlamm 
gelangt, wie gefagt, dur das Rohr a (aus dem Montejus kommend) in den 
Schlammcanal der Preffe und von hier in die Fächer zwiſchen die Preßtücher; 
der Saft wird durch die Leinwand und das Drahtgewebe hindurch getrieben 
und läuft ab, die fefte Maſſe des Schlamms bleibt zurüd. Das Einlaffen des 
Schlamms in die Prefie muß anfangs fehr vorfichtig gefchehen, denn ftarker 
Dampfdruf würde anfangs trüben Saft durchpreſſen. Sobald die Fächer der 
Preſſe völlig mit feftem Schlamm gefüllt find, hört das Abfließen des Saftes 
auf; dann läßt man das Ausfüßwaffer wirken, was ebenfalls durch einen Mon» 
teius oder durch einen Injector zugeführt werden kann, und ſchließlich den 
Dampf, der den Saft verdrängt und die Schlammkuchen trod'ner mad. 

Nah beendetem Abdampfen wird das vordere Widerlager der Preſſe zu- 


iy Die Ichönen Abbildungen im chemifchen Wörterbuche, Artifel Zuderfabrifas 
tion, faum drei Jahre alt, geben Conftructionen, die man jebt ſchon veraltet nen: 
nen fann. 
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rũckgeſchraubt. Durch die an dieſem Widerlager und den Preßplatten befind⸗ 
lichen Haken und Stifte Im werden die Platten bis zu einer gewiſſen Entfer⸗ 
nung von einander gezogen, fo daß die Schlammkuchen mit Hülfe eined Stäb- 
chend zum Herausfallen gebracht werden können. Dann fliegt man die Prefie 
wieder zu neuem Gebrauche (Walkhoff). 

An den Preſſen älterer Conftruction trat der Schlamm von oben in die 
Fächer, Durch kurze ſenkrechte Canäle, die mit einem darüber liegenden horizons 
talen Eanale in Verbindung ftanden. Anfangs trieb man dann auch durch Diefe 
Canaͤle das Ausfüßwafler und den Dampf ein, und zwar wie den Saft felbft. 
Dies konnte keinen Erfolg haben; Dampf und Waffer wirkten nur auf die 
obere Kante der Schlammkuchen und ed war nicht zu verlangen, daß fie ſenkrecht 
dur den Kuchen hindurchgingen; fie fuchten den bequemern Weg feitlih Durch 
die Preßtücher. Trinks zuerft ließ Waſſer und Dampf aufdie eine Breitjeite der 
Schlammkuchen wirken; eine höchſt wefentlihe Verbeſſerung! Jetzt giebt man 
der oben abgebildeten Zuleitung des Schlammes durch einen in der Mitte bes 
findlihen Canal den Vorzug, ob mit Recht, fann ich nicht fagen. 

Die Möglichkeit, den Scheidefhlamm durch Pilterprefien verarbeiten zu 
fönnen, hat die großen Ummälzungen möglich gemacht, welche bei der Opera: 
tion der Scheidung in den legten Jahren flattgefunden haben. So lange man 
genöthigt war, den Schlamm in Preßbeuteln, durch Spindelprefien und hydrau⸗ 
liſche Preffen auszupreſſen, mußte man dahin wirken, möglihft wenig Schlamm 
und möglichft compacten Schlamm zu erhalten. Dies Täftige Verfahren der 
Perarbeitung gab nämlich guten Grund, fih vor großen Mengen von Schlamm 
zu feheuen und nit gehörig compacter Schlamm Tieß fich nicht oder doch nur 
fhwierig abprefien. Jelinek's Verfahren, das wohl dreimal foviel Schlamm 
liefert als das ältere Scheidungsverfahren, würde ohne die Filterprefien in die 
Fabriken nicht haben Eingang finden können, und alles, was die Scheidung nad 
oben, welche allein genügend compacten Schlamm liefert, hinderte, mußte man 
früher vermeiden. Dadurh wurde fogar die Saftgewinnung beeinflußt und 
wurde Manches unausführbar, was fonft ald zweckmäßig ausgeführt worden 
wäre. Mit Saft, der durch warme Maceration von Rübenſchnitten erhalten 
ift, laßt fih feine Scheidung nad oben ausführen; folcher Saft liefert einen 
voluminöfen Schlamm als Bodenfag. Man war deshalb genöthigt, den Schlamm 
vom Macerationdfafte mit dem Schlamme vom Preßfafte u. f. w. zu mengen, 
um ihn preflen zu können, oder man mußte den Schlamm vor dem Breffen 
ext auf Taylor'ſche Filter bringen (Seite 277). Das modificitte Macerationg» 
verfahren, das Diffufiondverfahren, würde ohne die Filterprefien wohl nicht 
entftanden fein (Seite 238). Dan batte immer gefühlt, daB es zur Entfers 
nung der Saftes zweckmäßiger wäre, fhon bei der Saftgewinnung etwas Kalt 
anzuwenden, Kaltwafler auf die Reibe fließen zu laffen, oder bei der Schütz en⸗ 
bah’fhen Maceration etwas Kalk in die Gefäße zu geben, man hatte ferner 
gefühlt, daß es gefährlich fein Fonne, den Saft in der Scheidepfanne vor dem 
Zugeben des Kalks erft auf etwa 680. zu erhiben, dag es ficherer fein müffe, 
dem Falten Saft fchon etwas Kalk zugufeßen; man unterließ jenes und diefes, 
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um die Befchaffenheit des Scheideſchlamms nicht nachtheilig für das Abpreffen 
zu verändern. Jetzt ſtehen die Sachen ganz anders; man fchent fi nicht vor 
der Menge der zu prefienden Maſſe und giebt viel weniger als früher auf die 
Beichaffenheit des Schlamms. Ich glaube, daß die Zeit nabe ift, wo man 
regelmäßig fhon bei der Saftgeminnung etwas Kalk anwenden wird !). 

Daß die Beichaffenheit des Schlamms, auch bei defien Verarbeitung in 
den- Filterprefien, nicht gleichgültig ift, DaB mancher Schlamm fich weniger gut 
in denfelben entfaften laßt als anderer, brauchte wohl faum gefagt zu werden. 
Je körniger der Schlamm ift, deſto beffer ift er zu verarbeiten. Schlamm, nad) 
dem einfachen Scheidungd- Berfahren, unter Anwendung einer beträchtlichen Menge 
von Kalk erhalten, ift von Kalkhydrat fehr voluminös; er wird durch Zumifchen 
des förnigen, wefentlich aus Tohlenfaurem Kalk beftehenden Saturationsfhlamme 
fehr verbefiert für die Preſſen; man verarbeitet ihn deshalb mit diefem Schlamme. 
Der Schlamm, welcher bei Jelinek's Verfahren refultirt, if, wegen feines 
bedeutenden Gehalts an kohlenſaurem Kalk, körnig, ift ja gleichfam ein Gemenge 
von Scheidefhlamm und Saturationsfhlamm, deshalb aut zu verarbeiten. 

Natürlid muß danach getradhtet werden, möglichft zuderarme Schlamms . 
prefiel (Pregrücftände) zu erzielen, um den unvermeidlichen Berluft an Zuder 
durch diefelben doch möglichft gering werden zu laffen. Wie die vollftändigere 
Entzuderung der Rückſtände von der Saftgewinnung (ded Markrückſtandes) 
ſtets eine Verdünnung des Safts zur Folge hat, fo ift auch eine vollfländigere 
Entzuderung der Schlammrückſtände nicht ohne Verdünnung des Safts zu er» 
reichen, und wie örtlihe Berhältniffe über die zuläffige Verdünnung in jenem 
alle enticheiden, fo entiheiden fie aud in dieſem Falle (Seite 198); immer 
aber ift diejenige Art und Weife der Verarbeitung des Schlamms die vorzüg« 
lichere, empfehlenswerthere, welche die zuderärmiten Preßkuchen mit der gering» 
flen Verdünnung des Safts liefert. 

In manchen Fabriken verdünnt man den Schlamm mit Wafler oder mit 
dem zuderhaltigen Abſüßwaſſer der Koblenfilter, kocht ihn damit auf, läßt ab» 
jeßen, zieht den Haren verdünnten Saft ab und treibt den Bodenfab dann in 
die Filterprefien, wo fchließlih noch mit Wafler und Dampf ausgefüht wird. 
Krieg?) empfichlt fogar, die Verdünnung des Schlammd zweimal vorzunehmen, 


1) Daß der geringe Ralfgehalt der Rückſtaͤnde deren Futterwerth beeinträchtigt, 
wird wohl Niemand glauben; hat man doch als zweckmäßig empfohlen, die Rüdftände 
mit Zufaß von etwas Kalk einzufuhlen. Aber Manche fürchten fi vor der Anwen- 
dung des Kalks auf die Meibe u. f. w., weil fie meinen, daß bie durch den Kalf frei 
gemachten Alkalien PBectinfubftanzen aus dem Marfe löfen. Dies ift eine, völlig un: 
begründete Kurt. Alkalihaltiges Wafler zieht allerdings aus dem Marke Pectinfub: 
fangen aus, giebt eine Löfung, aus welher Säuren gallertartige Pectinftoffe (Pecto⸗ 
finfäure und Pectinfäure?) abſcheiden; ſetzt man aber dem alfalihaltigen Wafler Kalt 
zu, fo wirb von Bectinfubftanzen feine Spur gelöfl. Aus einer alfalifchen Löfung, 
welche Pectinſubſtanzen enthält, ſcheidet Kalk dieſe vollftändig ab. Ich habe hierüber 
in diefen Tagen Verſuche angeftellt, und bitte zu berichtigen, was biefem entgegen, 
Seite 159 gefagt ift. 

2) Beitfhrift 1864, ©. 415 u. f. Läßt man nad der Saturations-Scheidung 
den Inhalt der Scheidekeſſel Y, Stunde lang fliehen, fo Fönnen ®/, bes Safts Far er⸗ 
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den Bodenfag, nachdem der Saft abgezogen, nochmals mit Waffer aufzurühren, 
wiederum den klaren Saft abzuziehen und ihn dann in die Filterpreſſen zu 
treiben. Andere Fabriken begnügen ſich mit dem Abfühen des unverdünnten 
Schlammes in den Filterpreffen, ja es foll Fabriken geben, die den ganzen 
Inhalt der Scheidekeifel (von der Saturationd-Scheidung) in die Filterpreflen 
treiben, was wenigftend den Beweis liefert, daß man ſich jeßt vor einem Scheis 
dunge-Derfahren nicht fürchten würde, bei welchem dies durchaus erforderlich 
wäre, bei welchem durch Abfepen klarer Saft fi nicht raſch genug erhalten 
ließe. Hinfichtli des zum Abſüßen dienenden Waſſers will ich bemerken, daß 
man daſſelbe möglichft heiß anmwende, weil aus dem Schlamme um fo mehr 
Kalk gelöft wird, je fälter das Waſſer ift. Namentlich kommt dies in Betracht 
bei dem viel Kalkhydrat enthaltenden Scheidefchlamme, weniger bei dem Satu- 
rations-Scheidgkhlamm }.. Saturation des Schlamms if unzuläffig, ohnge⸗ 
achtet dadurch der Zuckergehalt des Schlammes vermindert wird, weil fie, in 
Folge von Rückſcheidung, Nichtzucker in Löfung bringt, dunkeln Saft Liefert 2). 
Die Menge des als Schlammpreffel (Schlammkuchen) refultirenden Scheide 
ſchlamms und Saturationdfchlamme, oder des Saturationd, Scheideihlamme, 
ift begreiflich vorzugsweife abhängig von der zur Scheidung des Saftes eines 
gewifien Quantums Rüben angewandten Menge Kalk. Sie ift ferner abhängig 
von dem Yeuchtigkeitszuftande der Schlammkuchen, fo wie, jedoch unbedeutend, 
von der Befchaffenheit der Rüben und dem Grade der Entzuderung des Schlamms. 
Huch der Koblenfäuregehalt der Kuchen (der Gehalt an kohlenſaurem Kalt) 
muß Einfluß haben. 8 ift deshalb auffallend, daß man fo häufig nur ange 
geben findet, von fo oder fo viel Quart Saft, oder von fo und fo viel Pfund 
Rüben feien fo oder fo viel Pfunde Schlammprefiel erhalten worden, ohne daß 
etwas über die angewandte Menge von Kalk gefagt ift, und ohne daß der Con⸗ 
centration des Safts, dem Grade der Verdünnung, Erwähnung gefchieht 3). 
Mas ſich aus den vorhandenen Angaben erfehen läßt, ift, daß bei dem joges 
nannten älteren Scheidungs⸗ und Saturationds Berfahren (für weldes man 
ohngefähr 1 Proc. Kalk der Rüben wird annehmen können) 3 bie 3,5 Proc. 
des Rübengewichts Schlamm erhalten werden, bei der Saturations⸗Scheidung 
(Jelinek's Verfahren) 7 bis 9 Procent Schlamm und foviel auch für die 





halten werden. Den Schlamm läßt nıan dann in ein unter den Scheibefefleln ftehen- 
des, mit Dampfrohr verfehenes Gefäß fließen (den Haren Saft direct in den Saft: 











Montejus), verbunnt ihn, kocht auf, zieht den Faren Dünnfaft ab, verbünnt den ' 


Bodenfab nochmals u. f. mw. 

1) Siehe Reimann, Zeitfhrift 1865, ©. 759. Auch die Trennung bes Scheibe: 
fafts von dem Schlamme muß aus diefem Grunde möglichft heiß geichehen. Reimann 
fagt, daß beim Abkühlen fogar Nichtzucker in Löfung gehe. 

2) Stammer, Zeitfhrift 1866, S. 542. Unverftändlih ift mir, wie 416,5 
Grm. Scheivefchlanm, mit dem gleichen Volumen Waffer verdünnt, durch Preſſen 
820 C.C. Saft geben konnten; nach der Saturation ſogar 920 EG. Sollte die 
Zahl 416,5 nicht 600 heißen müffen, wie bei den, biefem Verſuche vorhergehenden 
Berfuchen ? 

3) Riedel, Zeitfchrift 1864, S. 511, macht ſchon hierauf aufmerffam. 
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Scheidung und Saturation nah PeriersBoffoz. Riedel fagt, daß jedes 
Pfund Kalt 3,5 Pfund Schlamm liefere, und dies wird der Wahrheit wohl 
ziemlich nabe kommen. 

Der Waſſergehalt der Schlammluhen wird zu 35 bis 50 Procent ange- 
geben; er muß um fo geringer fein, je mehr Lohlenfauren Kalk der Schlamm 
enthält und je beſſer man in den Kilterprefien die Kuchen durch Dampf ent 
wäflert hat. Bei der Beſtimmung des Waſſergehalts, alfo der Trockenſubſtanz, 
fommt in Betracht, daß, bei dem Trocknen unter gewöhnlichen Umftänden das 
vorhandene Kalkhydrat ſich mehr oder weniger in kohlenſauren Kalt umwandelt 
unter Abgabe von Waſſer. Pür genauere Verſuche wird man alſo in einem 
Strome fohlenfäurefreier Luft trocknen müffen. 

Der Betrag des Gehalt? an Zuder ift nad der Verdünnung ded Rüben- 
fafte, der Art und Weife der Bearbeitung des Schlammd, dem mehr oder 
weniger volltändigen Abſüßen der Kuchen verſchieden. Nah Weiler!) ift im 
großen Durchſchnitt der Zuckergehalt des nach dem fogenannten alten Scheis 
dungsverfahren erhaltenen Schlamms 4,7 Procent; der des Saturations⸗ 
Scheidefhlamms (Jelinek) 3,5 Procent. Berechnet man für jenes Berfahren 
3 Procent des Rübengewichts Schlamm, für Jelinek's Berfahren 8 Procent, 
fo beträgt der Berluft an Zuder durh den Schlamm auf 100 Pfund Rüben 
reip. 0,14 und 0,28 Pfund 2), Bodenbender?) fagt, daß der Zudergehalt 
des Schlamms von Jelinek's Verfahren im großen Ganzen 2,8 Procent fei, 
giebt Die Menge des Schlamms zu 7,6 Procent der Rübe, den Berluft an 
Zuder auf 100 Pfund Rüben zu 0,21 Pfund an. Der Zudergehalt des 
Schlamms ſchwankte bei feinen Berfuchen zwifchen 4,2 bis 1,8 Procent; der 
Waſſergehalt zwifchen 35,8 bis 46,5 Procent. Auh Frühlingt) fand den 
Zudergehalt im Jelinek'ſchen Scheidefhlamm zu 2,9 Procent. Iedenfalls 
ift ſchon hiernach der durch den Scheidelhlamm und Saturationdfhlamm ver- 
anlapte Zuderverluft. nicht bedeutend; cr kann aber durch Verdünnen des 
Schlammd vor dem Prefien und forgfaltiges Abſüßen noch vermindert werden. 

Zur Ermittelung des Zuckergehalts wird eine gewogene Menge der 
Schlammkuchen mit dem gleichen Volumen fledenden Waflerd angerührt, die 
Flüſfigkeit abfiltrirt, eventuell durch Eindampfen concentrirt, und nach den 
Regeln der Kunft polarifirt. Die Menge der Flüffigkeit wird gleich genommen 
der Menge des angewandten Waflers und des Waflergehalts der Schlamm» 
fuhen. Dan fieht, es ift das Verfahren zur Beſtimmung des Zudergehalts 
in dem Markrüdftande (Seite 204). Ich will es dahin geftellt fein laflen, ob 


I) Beitfährift 1864, ©. 412. 

2) In Seitfhrift 1864, ©. 412 iſt die Menge des Scheideſchlamms vom älteren 
Berfahren nur zu 2,5 Procent der Nübe angegeben, deshalb gefagt, dag Jelinek's 
Verfahren 3,2 mal fo viel Schlamm liefere als jenes Verfahren, der Zuckerverluſt 
bei demfelben 2,4 mal größer fei als bei jenem. Der Schlamm vom älteren Ber: 
fahren enthielt 50 Procent Feuchtigkeit, der von Jelinek's Verfahren nur 38 Procent. 

3) Zeitfchrift 1865, S. 2383. 

4) Zeitichrift 1865, ©. 99. 
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es nicht zweckmäßig fei, den Schlamm nach dem Anrühren mit Wafler zu fa- 
turiren. . 

Mas der Schlamm neben fohlenfaurem Kalt, Kalthydrat und dem aufge 
fogenen Scheidefaft enthält, ergiebt fi im Allgemeinen aus dem, wad S. 251 
über die Scheidung und die Saturation gefagt wurde. Es find die Subftan- 
zen, welche beim Erhiken des Safts, bei der Einwirkung des Kalte auf den 
heißen Saft und bei der Saturation ausgeſchieden werden, fo Eiweiß im ge- 
ronnenen Zuftande, Berbindungen des Kalks mit den organifhen Säuren und 
der Phosphorfäure, vielleiht auch mit Umwandlungsproducten organifcher Stoffe 
des Safts, die kleinen Mengen Magnefia und Eifenoryd, welche gefällt werden, 
die organifchen Stoffe, welche der kohlenſaure Kalk bei der Saturation nieder 
geriffen hat; dazu die den Saft trübenden Subftanzen, 3. B. Markfafern und 
die thonigen und fandigen Einmengungen des angewandten Kalle. . 

Der Schlamm wird ald Düngmittel benutzt und ift rüdfihtlid feines 
Werthes als ſolches mehrfach unterfucht worden. Bodenbender fand die Zu- 
fammenfeßung eines Saturations-Scheidefhlammes wie folgt: 


Kohlenfaurer Kalt - » - 2: 222er. 30,00 
Aetzkalff.. 4,80 
Phosphorſaurer Kalt. 1,05 
Sand und Thon... 20 e nn. 8,00 
Drganifhe Stoffe, incl. Zuder -. ». » - 2... 19,80, davon 2,63 PBroteinftoffe. 
Kalium: und Natriumfalee- . 2 - 200. 1,33 
Waſſer... 40,00 

100,00. 


Man fieht, daß der Düngwerth des Schlamms fehr gering if. Die Un— 
terfuhung wurde auf folgende Weife ausgeführt 1). In dem bei 1109 C. ges 
trockneten Schlamme wurde die Menge der Kohlenfäure beftimmt und für 
Tohlenfauren Kalk berechnet 2). Eine andere Quantität Schlamm wurde einge 
äfchert, der Rückſtand mit kohlenfaurem Ammon befeuchtet, gelinde geglüht und 
gewogen. Die Differenz entfpricht nicht unmittelbar der Menge der organijchen 
Stoffe, weil der Aetzkalk beim Einäfchern in kohlenſauren Kalt verwandelt wird, 
die Menge diefer Stoffe ift größer um die Menge der aufgenommenen Koblens 
faure. Es wurde deshalb die Menge des kohlenſauren Kalks in dem einges 
äfcherten Schlamme ermittelt und davon die Menge des im getrodneten Schlamme 
gefundenen kohlenſauren Kalls abgezogen. So ergab fih die Menge des 
tohlenfauren Kalte, welcher beim Einäfchern entftanden war. Die Kohlenfäure 
diefes kohlenſauren Kalks wurde der obigen Differenz (dem Glühverluft, Eins 
Afcherungsverluft des Schlamms) addirt, die Summe für organifche Subftanzen 
genommen. Der Kalt diefes kohlenfauren Kalks wurde für Aetzkalk im Schlamm 
berechnet. Die Unterfuhung des Glührücftandes wurde in bekannter Weiſe 


1) Zeitſchrift 1865, ©. 237. 
2) Bodenbender leitete die mittelit Salzfäure entwidelte Kchlenfäure in eine 
ammoeniafalifche Chlorbariumlöfung, fammelte und wog ben fohlenfauren Baryt. 
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ausgeführt; die Menge der Proteinfloffe wird aus dem Sticftoffgehalte des 
Schlamms berechnet fein. Bodenbender felbft fagt, daß diefe Methode der 


Analyſe Fehler einfchließe, daß man aber eine genauere, raſch ausführbare 
nicht kenne ). 


Der quantitative Effect der Scheidung und Saturation. — Je 
mehr Nichtzucer aus dem Rübenſafte vor der Kryftallifation des Zuders ent⸗ 
fernt wird, deito größer wird im Allgemeinen die Ausbeute an fryftallifirtem 
Zuder aus dem Safte fein. Wir wiflen ja, daß der Nichtzuder die Kryſtalli⸗ 
fation des Zuders hindert (Seite 136). Es ift deshalb für den Fabrikations⸗ 
proceß von hoher Bedeutung, den Betrag der Wirkung derjenigen Agentien 
und Operationen zu tennen, durch welche Entfernung von Richtzuder erftrebt 
und bezwedt wird, den Betrag der reinigenden Wirkung, wie man fagen kann. 
Unter ES cheidungseffect und Saturationgeffect verfteht man nun die befeitigende 
Wirkung, welde Scheidung und Saturation auf den Nichtzucker des Rübenſafté 
ausüben, die reinigende Wirkung beider Operationen. 

An Angaben über den Effect der Scheidung und Saturation fehlt es nicht, 
aber fie weichen fo fehr von einander ab, daß man nicht umhin kann, die Vers 
fhiedenheit zum guten Theil auf Rechnung des verfchiedenen Verfahrens zu 
bringen, nach welchem der Effect ermittelt wurde. Bisweilen ift dies offenbar, 
aber häufig it über das Verfahren nichts gefagt, fo daß man fein Urtheil über 
den Werth der Angaben hat. 

Die reinigende Wirkung der Scheidung und Saturation muß fidh begreife 
ih dur die Erhöhung des Zuderquotienten (Seite 140) erkennen laſſen und 
diefe ift ein Maag für diefelbe. Die Erhöhung des Zucderquotienten ift felbfts 
verftändlich gleich einer Verbeſſerung des Berhältniffes zwifchen Zucker und 
Nichtzuder im Safte und einer Erniedrigung des Nichtzucterquotienten (S. 141). 
Berehnet man für einen nicht faturirten Scheidefaft den Zuderquotienten 
(icheinbaren oder wirklichen) auf die Weife, wie es Seite 140 u. f. für den 
Rohfaft angegeben ift, namlich aus der Saccharometerangeige oder dem Gehalte 
an Trodenfubftanz und dem Zudergehalte, fo kann kein Quotient erhalten 
werden, welcher mit dem Zucerquotienten des Rohſafts vergleichbar if. Web. 
halb, leuchtet ein; die Scheidung mit Kalt hat nicht allein Nichtzucker entfernt, 
fondern fie bat zugleich eine beträchtliche Menge von Kalk in den Saft ge 
bracht und diefer kommt für Nichizuder in Nehnung; man wird den Zuder- 
quotienten des Scheidefafts Fleiner finden, als den des Rohſafts. 


1) Der Hauptfehler der Methobe liegt darin, daß angenommen wird, ter Aetzkalk 
fei im Schlamme waflerfrei vorhanden; er ift aber als Kalfhybrat im Schlamme ent- 
halten und beim: @inäfchern wird das Hydratwafler durch Kohlenfäure erfegt; für an 
Kalkhydrat reihen Schlamm würde die Methode unbrauchbar fein. Befler wäre es 
wohl, ven Schlamm durch Behandeln mit fohlenfaurem Ammon und Cintrocknen völlig 
waflerfrei und fohlenfauer zu machen und dann erft einzuäfchern. Der Glühverluft 
wäre dann auf ben urfprünglichen Schlamm zu berechnen. Aus dem Kohlenfäure: 
gehalte des urfprünglichen Schlammes und des mit fohlenfaurem Ammon behandelten 
Schlammes würde ſich auch noch die Menge des Hybratwaflers berechnen laſſen. 
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Der bei der Scheidung in den Saft übergegangene Kalt muß alfo zuvor 
entfernt werden, und dies gefchieht wohl am beften durch (reine) Kohlenſäure, 
mit welder man den Saft beiß behandelt. Da aber der tohlenfaure Kalt 
Nichtzucler aus dem Safte wegnimmt, fo kann die Beſtimmung des Zuder- 
quotienten in dem mit Koblenfäure behandelten Safte au nichts über Die 
alleinige Wirkung der Scheidung lehren; man muß die organifche Subftanz 
in dem gefällten Tohlenfauren Kalfe beftimmen (dur) Glühen) und mit in Red 
nung bringen. Nun folgt aber der Scheidung in der Praris ſtets die Behand» 
lung des Saft? mit Kohlenfäure, die Saturation, und es hat feinen Nutzen, 
die Wirkung der Scheidung und die Wirkung der Saturation, jede für ſich, 
zu fennen; es empfiehlt fi, deshalb, den Effect der Scheidung und Satura 
tion zufammenzufaffen, zumal da jet Scheidung und Saturation häufig zur 
fammenfallen. Nachſaturiren des faturirten Saftes, vor der Unterfuhung, um 
den Kalk möglichit volltändig zu befeitigen, dürfte immer zweckmäßig, gewöhn- 
ih nothwendig fein; die dabei niederfallende Keine Menge von Richtzuder 
wird unberüdfichtigt bleiben dürfen, wenn es fih nicht etwa um genaue Er- 
mittelung des Effects wiederholter Saturationen handelt. 

Aeſchert man den Trodenrüdftand von einer gewogenen Menge des fatus 
tirten Scheidefaftd ein, fo hat man die Daten zur Berechnung des Aſchenquo⸗ 
tienten und der Menge des organifchen NRichtzuders (Seite 148) 1). Soll die 
Menge der Proteinftoffe im Safte ermittelt werden, fo geſchieht dies durch eine 
Stickſtoffbeſtimmung im Trodenrüdftande (Seite 145). 

Wenn der, von der Scheidung und Saturation einer gewiflen Menge 
Rübenſaft fallende Schlamm gewogen wird und wenn man in dem Schlamme 
den Gehalt an organischen Nichtzucker ermittelt, fo ergiebt ſich begreiflicd die 
Menge diefed Nichtzuders, welche abgefchieden wurde. Vergleicht man diefe 
mit der Menge des organifhen Nichtzuckers im Robfafte, fo läßt fi) daraus 
der Effect der Scheidung und Saturation erfehen. 

Ich will in dem Folgenden einige Angaben über den Scheidungd- und 
Saturations-Effect mittheilen und dabei bemerken, dag man den Effect häufig 
in Procenten des Nichtzuckers des Rohſafts ausgedrüct findet, alfo angegeben 
findet, wie viel Procente des vorhandenen Nichtzuders durch Scheidung und 
Saturation entfernt werden, oder daß man ihn auf 100 Zucker berechnet hat, 
angiebt wie viel weniger Nichtzuder auf 100 Zuder kömmt, als im Robfafte. 

Bodenbender?) fand, daß bei Jelinek's Saturations.Scheidung 30 
bis 50 Procent des Nichtzuckers entfernt wurden; bei einer Modification des 
Verfahrens 37 bis 72 Procent. Die Modiftcation beftand darin, daß der 
Saft vor dem Zugeben von Kalk und dem Saturiren zum Sieden erhibt wurde. 
Die jpeciellen Angaben eined Berfuchd mögen bier eine Stelle finden: 


1) Man hat wohl den Kalfgehalt ver Afche beflimmt und den über den Ralf: 
gehalt des Rohſaftes gefundenen Weberfhuß abgezogen, natürlich als Fohlenfauren 
Kalf; ich glaube faun, daß dies für gewöhnlich nöthig ift, wenn man den Kalf 
aus dem Safte, vor deſſen Unterfuchung, möglichft ausfällt (durch Koblenfäure). 

2) Zeitfchrift 1865, ©. 226; vortreffliche Abhandlung! 
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Der Rübenfaft enthielt: 6,67 Procent Zucder und 1,58 Procent Nicht- 
zuder; alfo auf 100 Zuder 22,93 Richtzuder. 

Der faturirte Saft: 6,18 Procent Zuder und 0,82 Procent Richtzuder; 
alfo auf 100 Zuder 13,26 Nichtzuder. 

Durch die Saturationd-Scheidung waren daher von 22,93 RNichtzucker 
22,98 — 13,16 = 9,67 Richtzucker entfernt worden; dies macht von 100 
Richtzuder 42,1 Nichtzucker. 

Bei Berfuhen von Gundermann!) wurden durch die Scheidung nad 
Zelinet 45 bis 47 Procent des Nichtzuders befeitigt; bei Verſuchen von 
Heidepriem?) 57 Brocent; Weiler?) giebt den durchſchnittlichen Effect zu 
50 Procent an. 

Für das ältere Scheidungsverfahren giebt Nahe‘) den Effect zu 42,7 
Brocent des organifchen Nichtzudere an. Der Rohſaft zu feinen Verſuchen 
enthielt auf 100 Zuder 18,3 Nichtzucker, der Scheidefaft auf 100 Zuder 7,6 
Nichtzucket. Im Gegenfag zu diefer Angabe ftellen Jelinek, Walkhoff, 
Grouven den Effect diefed Verfahrens fehr niedrig. Jelinek fagt, daß 
durch daflelbe höchſtens 5 bis 6 Procent des Nichtzuders entfernt werden; 
Walkhoff) 4 bis 8 Procent; Heidepriem®) fand für daffelbe circa 12 Bros 
cent. Bodenbender maht darauf aufmerkfam, daß gegen die niedrigen An» 
aaben der Betrag des Gehalts an organifchem Richtzuder im Scheideihlamm 
fpriht, den er 3. B. zu 18,7 Proc. gefunden habe (Manche haben ihn noch 
weit höher gefunden; die Menge ift begreiflich nach der Menge des angewand⸗ 
ten Kalks verfchieden), Daß alfo ein fo bedeutender Unterfchied in der Wirkung 
der älteren und neueren Scheidung ficher nicht ftattfinde. 

Für das Berfabren Perier-Boffoz fand Bodenbender?) den Effect 
zu 42 Procent; Weiler?) zu 39 Procent. Bei dem Berfuche des Lehteren 
waren nämlich nad der Scheidung entfernt 5,5 des Nichtzuckers, nach der erften 
Saturation 25,5 Procent, nach der zweiten 39,18 Procent. Auch von Grouven ®) 
liegen Beobachtungen über died Verfahren vor; fie beziehen fi aber nur auf 
die Veränderung, welde der Saft durd die erfte und zweite Saturation er: 
leidet, laffen über die Wirkung der Scheidung in Ungewißheit. Nach denfelben 
werden durch die Saturation 3,4 Procent der Proteinftoffe und 14 Procent 
(1/5) der Ertractivftoffe entfernt. 

Disweilen hat man fi) damit begnügt, den Betrag der Entfärbung zu er- 
mitteln, der durch die verfchiedenen Scheidungsmeihoden cerreiht wird. Ans 
wendung größerer Mengen vonggatt und wiederholte Saturation fleigern den 
Betrag 19). 


1) Beitfchrift 1865, ©. 92. Ehe ich erfannte, daß Hier unter Scheibefaft der zu 
ſcheidende Saft verfianden wird, war mir die Abhandlung unverftändlic. 

2) Zeitfchrift 1865, S. 120. — 9) Jahresbericht III, S. 265. — Jahresbe⸗ 
richt III, S. 298. — 5) Sein Wert, Seite 975. — 69) a. a. O. — 7) a. a. O. — 
8) Jahresbericht III, ©. 280. — 9) Walkhoff, ©. 805. 

10) Ich unterlafle es, von den Inftrumenten zu reden, welde man zur Beftimmung 
des Betrags der Färbung eines Saftes conftruirt hat, dem Decolorimeter und Chro⸗ 
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Das Scheidung und Saturation den Gehalt des Safts an Altalimetallen 
(Alkalifalzen, Alkalien) wejentlih unverändert laſſen, brauchte wohl kaum ges 
fagt zu werden, eben fo wenig, daB durch Anwendung von alkalihaltigem 
Kalte eine Vermehrung der Alkalien ftattfindet. 


Anhang zur Scheibung und Saturation. — Bei der hoben Be 
deutung, welche die möglichft vollftändige Befeitigung des Nichtzuckers aus dem 
Nübenfafte für die Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker bat, konnte es nicht fehlen, 
daß man bei der Scheidung, neben Kalk, die Anwendung anderer dhemifchen 
Mittel verfuchte, von denen man glaubte, fie vermödhten eine reinigende Wir⸗ 
fung auf den Saft auszuüben. Kein einziged der verfuchten und empfohlenen 
Mittel hat fih bewährt und als praktiſch brauchbar erwicfen. 

Seleitei von der Eigenfchaft des gelatinöfen Thonerdehydrats, aus Flüf- 
figfeiten, weldhe von organifchen Stoffen gefärbt find, die färbenden Stoffe 
weazunehmen, empfahl Derosne fchweielfaure Thonerde, neben Kalk, bei der 
Scheidung anzuwenden. Das Thonerdehydrat wirft indeß nur in neutralen 
Flüffigkeiten in angegebener Weife, es kann in dem ftarf alfalifchen Safte die 
Wirkung nicht ausüben. MWeberdies verhindert befanntlid die Gegenwart von 
Zuder das Befälltwerden von Thonerdehydrat durch andere Bafen aus Löfun- 
gen der Thonerdefalze, und da aus der Schwefelfäure des Thonerdeſalzes und 
dem Kalle Gyps entfteht, fo ftellen fih beim weiteren Verarbeiten des Safts 
die Unbequemlichkeiten ein, weldhe der Gyps ſtets hervorruft. Es entitchen 
beim Berdampfen des Safte Ablagerungen, Incruftirungen von Gyps und bei 
dem Filtriren des Safts durch Knochenkohle wird diefe mit Gyps verunreinigt. 

Wenn ich nicht irre, ift auch die gleichzeitige Anwendung von Thonerde- 
hydrat und Kiefelfäurehydrat bei der Scheidung in Vorſchlag gebradht worden, 
und zwar, um Alfalien aud dem Safte zu entfernen. Ban vermuthet, daß in 
dem alkalifchen Safte die alkalifche Berbindung von Alkali, Thonerde und Kiefel- 
fäure entftehe, welche fi) bildet, wenn eine Löſung von Fiefelfaurem Alkali mit 
TIhonerdehydrat, oder einer alfalifhen Löfung von Thonerdehydrat zuſammen⸗ 
gebracht wird. Iedenfalld dürfte man auf diefe Weife nur das freie Alkali 
des Saft befeitigen, denn wird das Kalium des Chlorkaliums ebenfalls ge- 


moffop. &o lange es an einer, zur Vergleihung dienenden, ftels gleich zu erhalten: 
ben Normal⸗Farbeflüſſigkeit fehlt, fcheint mir die Anwendung berfelben nicht geboten. 
Will man die Farbe zweier Säfte mit einander leihen, fo laͤßt fich dies mittelft 
zweier farblofer, gleichweiter Glaschlinder bewerkſDigen, von denen der eine grabuirt 
ift. Man füllt den helleren Saft in den nicht graduirten Cylinder, von dem bunfleren 
in den grabuirten, bis zu einem gewiſſen Grabe, und ſetzt diefem fo lange Waffer zu, 
bie die Färbung ber Färbung des Safts im anderen Eylinber gleich if. Angenommen, 
man habe in dem grabuirten Cylinder 100 C. C. des bunfleren Safts gegeben und 50 
C.C. Wafler zufegen müflen, um feine Faͤrbung ber des helleren Safts gleich zu machen, 
jo verhält fi die Färbung bes dunkleren Safts zu ber des helleren wie 150 : 100. 
Walfhoff feht die Färbung des helleren Safts flets = 10; die Färbung des dunf- 
leren ift dann in unferem alle 15. In Walkhoff finden fih Abbildungen des De- 
solorimeters von Ventzke und des Ehromoffopg von Stammer. 
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fällt, jo fommt an die Stelle diefed Salzes ein weit gefährlichered Salz, näm- 
lih Chlorcaleium. Ih will übrigend dahin geftellt fein laſſen, ob die Zer⸗ 
fegung des Chlorkaliums möglich ift, auch, ob überhaupt die Berbindung von 
Alkali, Thonerde und Kiefelfäure bei Gegenwart von Kalk entftehen kann. 

Frickenhaus ließ fih die Anwendung von Braunftein bei der Scheidung pa» 
tentiren; es ift nicht einzufehen, welde Wirkung dies Mineral auszuüben vermag. 

Zu der Elaffe der vorftehend aufgeführten und der anderen, als Reinis 
gungsmittel bei der Scheidung, neben dem Kalte, in Borfchlag gebrachten Sub- 
ftanzen, gehört nicht das von Michaelis empfohlene Chlorcalcium. Michaelis 
ift der Meinung, daß die bei der Scheidung mit Kalk in den Saft fommenden 
Alkalien, Kali und Natron, eine zerftörende Wirkung auf den Zuder ausüben 
und rath deshalb an, diefe Alkalien durch Chlorcalcium in Chlorkalium und 
Chlornatrium umzuwandeln. Hat fih nun auh Michaelis’ Meinung als 
unbegründet erwiefen, ein Zufaß von Fhlorcalcium bei der Scheidung erfcheint 
in anderer Hinfiht zwedmäßig. Es läßt fih nämlich nicht in Abrede ftellen, 
dag das freie Kali und Natron im Scheidelafte organifche Stoffe (Nichtzuder) 
zurüdhalten, die bei dem Nichtvorhandenſein diefer Alkalien dur die Scheidung 
und Saturation, oder fpäter bei der Filtration durch Kohle entfernt werden 
würden. Ferner zeigt die Erfahrung, daß Saft, welcher relativ reich ift an 
Kali und Natron und welcher in Folge davon relativ reich iſt an organifchem 
Nichtzucker, fich ſchlecht verkochen laßt. Die Umwandlung der freien Alkalien 
in Ehloride muß deshalb von Nutzen fein und macht die Anwendung von neus 
tralifirenden Mitteln überflüffig (fiehe unten), Wenn man nadtheilige Folgen 
von dem Gebrauche des Chlorcalciums beobadhtet hat, hat dies beftimmt darin 
feinen Grund, daß zu viel davon genommen wurde. Was mehr davon genoms 
men wird, ald zur Umwandlung des freien Alkalis in Chloride erforderlich ift, 
ift vom Hebel, bleibt unverändert in dem Safte, macht den Zuder feucht; ja 
man muß fogar etwas freies Alkali in dem Safte laſſen, damit er bei der weite, 
ren Verarbeitung die zur Confervation nöthige alkaliſche Beſchaffenheit behalte, 
nachdem der Kalk daraus entfernt if. In einer Fabrik, welche mit Chlorcal- 
cium fehr gute Refultate erzielte, nahm man auf 1100 Quart Saft von 10 bis 
119 Br. 3 Pfund Chlorcalcium, was ich ſchon als die höchfte zuläffige Menge 
betrachte. Manche fprechen gegen das Chlorcaleium, weil die Knochenkohle 
reichlicher freie Alkalien aus dem Safte wegnimmt, ald Chloride. Dabei fragt 
es fih, ob die Befeitigung von organifhen Stoffen nicht mehr nüßt, ald das 
Hineinbringen von Chloriden ſchadet. 

Schwefelfaurer Kalt (Gyps), der ſchon in fehr früher Zeit ald Zufag bei 
der Scheidung gepriefen wurde, wirkt in ähnlicher Weife wie das Chlorcalcium, 
feßt fich nämlih mit den Alkalien zu Kalt und fchwefelfauren Altalien um. 
Wird aber der Kalk nicht vollftändig aus dem Safte entfernt, fo findet beim 
Berdampfen des Saft? wieder Rüdbildung von Gyps ftatt, und es entflehen 
die läftigen Ablagerungen und Incruftationen. 

Eine Scheidung unter Anwendung von Gpps war ed aud, ald man dem 
Safte, vor der Scheidung mit Kalk, Schwefelfäure zuſetzte. Zu der Zeit, wo 
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die Saftigewinnung nicht eine fo raſche war wie jeßt, wo alfo längere Zeit vers 
ging, ehe die zu einer Scheidung erforderliche Menge Saft von den Preſſen ge- 
wonnen wurde (man kannte damals nur das Preßverfahren), bielt man es 
nämlich für nothwendig, den Saft, fo wie er von den Preſſen fam, mit einer 
confervirenden Subftanz zu vermifchen. Die Schwefelfäure if eine folde; fie 
feheidet die Stoffe ab, welche die nadhıtheilige Umwandlung des Safts veran- 
lafien oder macht fie unwirkfam. Man wandte auf 1000 Saft etwa 3 Schwe- 
felfäure an, natürlih verdünnt mit Waſſer. Dem fauren Safte wurde dann 
der Kalk in den Scheidepfannen kalt zugefebt, da Erhitzen defielben im fauren 
Zuftande unzulaffig war. In wie hohem Grade läftig die bedeutende Menge 
Gyps, welche fo im Safte entftand, bei deffen weiterer Berarbeitung wurde, 
fann man ſich vorftelln; man ging deshalb jehr gern von der Schwefelläure 
ab, als rafchere Saftgewinnung den Gebrauch einer confervirenden Subftanz 
überflüffig erfcheinen ließ. Rathſam vo mir die Anwendung eines Ton- 
fervationsmitteld immer, aber man braucht nicht Schwefelſäure zu nehmen, 
fondern kann Kalt anwenden — als Kallwafler auf die Reibe, oder ale 
Kalkmilch, welche man dem falten Safte zumifht — da es jeht gleichgültig 
ift, ob die Scheidung nad oben oder unten erfolgt. So lange dies nicht 
gleihgültig war, und man danad trachten mußte, eine Dede von Scheide: 
ſchlamm zu erhalten, war der Zufab von Kalk zum Rübenbreie oder kaltem 
Safte unthunlid. 

Wiederholt ift zu verfchiedenen Zeiten und von verſchiedenen Seiten ſchwef— 
ligfaurer Kalt als Confervationdmittel des Rübenfafts empfohlen worden. Das 
Salz hindert allerdings die auf Oxydation beruhende Dunkelfärbung des Rüben- 
fafts (Rübendrei unter Auflaufen einer Löfung des Salzes auf die Reibe erhal- 
ten, bleibt farblos), aber eine Entfernung des ſich färbenden Stoffes wird da- 
durch keineswegs erreicht. Bei der weiteren Berarbeitung des Safts wird Tas 
Salz allmälig zerfeßt, es entſteht Gyps; Färbung und die Unbequemlicpkeiten, 
welche der Gyps mit fi bringt, kommen zum Borfcein. 


Wie es fi mit den reinigenden Zufägen bei der Scheidung verhält, fo 
verhält es fih aud mit den Mitteln, die man zur Entlaltung des Scheidefaftes 
anftatt der Koblenfäure vorgefhlagen und verfucht hat; fie konnten nicht Ein- 
gang in die Fabriken finden. Die Zahl diefer Mittel if fehr groß; es fihd 
empfohlen worden: Gafein-Ammoniat, Seife, Elainfäure, Stearinfäure, Waffer- 
glas, Kiefelfäurehydrat, Phosphorfäure, phosphorfaured Ammon, kohlenfaures 
Ammon und andere. Einige derfelben find der Art, dag man fi wundern 
muß, wie fie ernftlih in Vorſchlag gebracht werden konnten, zu einer Zeit, wo 
man ed ſchon verftand, die Kohlenfäure in geeigneter, bequemer Weiſe darzu⸗ 
ftellen und zu benußen. Was in dem Folgenden über diefelben gejagt ift, foll 
begründen, daß fie der Kohlenfäure als Entkalkungsmittel weit nachſtehen. 
Einige davon find im fpäteren Berlaufe der Verarbeitung des Saftes brauch⸗ 
bar, um einen Rückhalt an Kalk fortzufchaffen und die Alkalien des Saftes zu 
neutralifiren, wenn dies erforderlich fein follte. 
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Das Cafein-Ammoniaf, die Köfung des Cafeins, des Käfeftoffs der 
Mil, in Ammoniakjlüffigkeit, it von Krüger empfohlen worden. Gieht man 
eine foldhe Löfung zu dem kalkhaltigen Safte, jo ſcheidet fih eine Verbindung 
von Caſein und Kalt aus. Was die Chemie vorherfagen fonnte, hat die Braris 
betätigt, das Mittel befitt nicht den mindeiten Vorzug vor der Kohlenfäure, 
ja e8 muß fogar ungeeignet genannt werden. Hält man ed auch für gleichgüls 
tig, daß durh dad Mittel Fett in den Saft gelangt — denn das aus ab: 
gerahmter Milch abgeichiedene Caſein ift nicht frei von Butter — daß ferner 
Salze dadurch in den Saft gebracht werden — das Caſein enthält immer 
Säure — und daB durch Einwirkung des altalifchen Saftes auf das Caſein, 
Schwefelverbindungen entftehen können, fo ift es doch unzweifelhaft von großem 
Nachtheile, daB Caſein in dem Safte zurüdhleibt, au wenn die ammoniaka⸗ 
liſche Loͤſung defelben nicht im Uebermaage zu dem Safte gegeben wird, das 
beißt, auch wenn noch Kalt im Safte vorhanden iſt. Wahrfcheinlich hindert 
das freie Alkali des Saftes die vollfländige Abfcheidung des Gafein- Kalte. 
Der cafeinhaltige Saft ſchäumt ſtark beim Verkochen, ja läßt ſich bisweilen 
gar nicht gehörig verkochen. Außerdem ift das Mittel theurer als die Koh— 
lenſaͤure. 

Eben ſo wenig kann der Seife das Wort geredet werden, die man zum 
Entkalken des Scheideſaftes in Vorſchlag gebracht hat. Vermiſcht man den 
kalkhaltigen Saft mit Seifenlöſung, fo entſteht eine unlösliche Verbindung der 
fetten Säuren der Seife mit dem Kalke, und die Alkalien der Seife werden 
frei. Abdgefehen von der Koftbarkeit des Mittels, ift das Hineinbringen einer 
erheblihen Menge von freiem Kali oder Natron in den Saft unverantwortlich, 
weil dadurch das Verkochen des Safted und die Kryftallifation des Zuders er 
fhwert werden. Kiefelfaure Alkalien (Wafferglas)mirken wie die Seife, 
find alfo eben fo wenig empfehlenswerth; die Kiefelfäure fällt den Kalk, die 
Alkalien werden frei. 

Die Elainfäure, welche in den Stearinfäurefabrifen als Nebenproduct 
gewonnen wird, fo wie die Stearinfäure, wirken im freien Zuſtande eben 
fo entlaltend auf den Saft, wenn man fie dem kochenden Safte zugiebt, wie 
fie, an Alfalien gebunden, als Seife wirken, und haben nicht den Nachtheil, 
Alkalien in den Saft zu bringen. Die entftehende unlösliche Kalkverbindung 
läßt fih durch Kochen mit falzfäurehaltigem Waſſer zerlegen und fo die fette 
Säure für fernere Benugung wieder gewinnen. Nah Wagner!) befigt indeß 
der mit käuflicher Elainſäure entlalkte Saft den Geruh nah den flüchtigen 
Fettfäuren, die in der Glainfäure nie fehlen, und diefer Gerud haftet auch dem 
Zuder an. Die Stearinfäure, welde theuer if, enthält keine ſolche flüchti- 
Säuren und ihre harte Kalkverbindung läßt fich beſſer fammeln und durd 
Salzfäure zerſetzen, als die ſchmierige Kalkverbindung der Elainfäure. Mehr 
von den Säuren dem Safte zuzugeben, ald zur Abfcheidung des Kalks erfor 


1) Dingl. Pelyt. Journ. Bd. CLIII, S. 377; ſ. Wagner’s Jahresber. 1859, 
Seite 343. 
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derlich iſt, muß forgfältig vermieden werden, der Ueberſchuß würde ſich mit dem 
Kali und Natron des Saftes verbinden, es würde Kali» und Ratronfeife in 
den Saft kommen. Auch Kiefelfäurehydrat (Kiefelfauregallerte) befeitigt 
den Kalk vollftändig aus dem Safte. Alle drei Säuren haben keinen Vorzug 
vor der Kohlenfäure, fie verdienten aber Beachtung, wenn man die billige Koh- 
lenfäure nicht hätte. 

Die kalkpaltige Phosphorfäure aus Knochen, der faure phosphor- 
faure Kalt, fhon früher empfohlen und angewandt, ift vor einigen Jahren 
wieder in Anregung gebracht worden !). Giebt man davon zu dem kalkhaltigen 
Safte, aber nicht foviel, daß die alkalifche Reaction vernichtet wird, fo entſteht 
ein Riederfhlag, welcher baſiſch phosphorfaurer Kalk if. Das faure Kalkſalz 
bildet nämlich mit dem Kalle des Saftes das bafiiche unlösliche Salz und be- 
freit fo den Saft vom Kalte. In den fehr voluminöfen Niederfhlag von bafifch 
phosphorfaurem Kalk gehen färbende und andere organifche Beftandtheile dee 
Saftes ein. Man hat behauptet, in folder Menge, daß dadurch die weitere 
Behandlung des Saftes mit Kohle unnöthig werde und hat gerade aus diefem 
Grunde die Phosphorfaure von Neuem empfohlen. Dur Verſuche unbefan- 
gener Fabrikanten ift indeß diefe Behauptung nicht betätigt worden, auch ent- 
fernt die Säure nicht Salze, wie es die Kohle thut; es liegt deshalb Fein 
Grund vor, die Phosphorfäure zum Entkalken anzuwenden, da die billigere 
Kohienfäure als entkalkendes Mittel nichts zu wünſchen läßt. 


1) Zur Darftellung diefer Säure werben weißgebrannte ober fhmwarzgebrannte 
Knochen durch Digeflion mit verbünnter Schwefeljäure zerfegt. Die Schwefelfäure 
entzieht ber Knochenerde, welche im Wefentlichen aus bafiſch phosphorfauren Kalfe 
befteht, einen Theil des Kalfes, damit fchwer Löglichen fchwefelfauren Kalf (Gyps) 
bildend, und der fo entflandene faure phosphorfaure Kalk geht in Löfung. Die Lös 
fung wird durch reines Leinen oder Baummollenzeug abgefeiht und iſt dann für 
den Gebraud fertig, Für die Zucderfabrifen werben, in ber Regel, das feinere 
Bulver der gebrauchten Knochenkohle, der Abfall, und die verbrannte Kohle das 
billigfte Material zur Bereitung der Säure fein. Man nimmt auf 10 Theile weiß: 
gebrannte Knochen 9 Theile englifhe Schwefelfäure, auf 10 Theile ſchwarzgebrannte 
Knochen, 8 Thle. Säure. Bei Fleineren Mengen geichieht die Zerſetzung in geräu- 
migen Steintöpfen, bei größeren Mengen in hölzernen Gefäßen, welche mit Blei 
ausgefüttert find. Die gepulverten Knochen werben in dem Gefäße mit ohngefähr 
dem breifahen Gewichte Wafler übergofien, dann wird, unter fortwährendem Um⸗ 
rühren mit einem hölzernen Stabe, die Schwefelfäure in einem dünnen Strahle zu: 
gegeben. Ober man gießt erft die Schwefelfäure in das Wafler und rührt dann das 
Bulver ein. Die Maffe bleibt einige Tage an einem warmen Orte flehen, und wirb 
öfters umgerührt. Nach biefer Zeit verdünnt man fie mit Waſſer (erhitzt fie, wenn 
es angeht, durch eingeleiteten Dampf zum Sieben), und feiht die Löfung durch 
Beutelfilter ab. Der rüdfländige Gyps wirb wiederholt mit Wafler angerührt, um 
bie aufgefogene Löfung theilwelfe zu gewinnen. Man bringt nun bie gefammte Lös 
fung, durch Wafler, auf ein beflinnmtes fpecififches Gewicht, 3 DB. 6 bis 10 Grab 
bes Saccharometers, damit man fle fpäter immer wieder von gleicher Goncentration 
barftellen fann. Die Löfung enthält neben faurem phosphorfauren Kalfe ſtets Schwe- 
felfäure, und die Menge diefer Säure wird un fo größer, je mehr Schwefelfäure im 
Berhältniffe zu den gebrannten Knochen angewandt wird. Auf 1 Theil gebrannte 
Knochen 3 Theile Schwefelfäure zu nehmen, vie ih es an einem Orte angegeben 
finde, würde ganz fehlerhaft fein. 
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Die Phosphorfäure kam zu jener Zeit zuerft in die Zuderfabriten, wo es 
in Frankreich fo allgemein üblich war, die alkaliſche Reaction des Scheidefaftes, 


unmittelbar nad der Scheidung, durch Schwefelfäure abzuftumpfen, daß man ' 


das Berfahren, den Saft mit Kalk zu feheiden und dann fogleih mit Schwefels 
fäure zu neutralifiven, das franzöflfhe Scheidungsverfahren nannte Brande 
empfahl nun damals, Phosphorfäure anftatt der Schwefelfäure anzuwenden, 
um die Uebelſtände zu vermeiden, welche ſich nad dem Gebrauche der Schwefel: 
fäure beim Verdampfen des Saftes zeigen, nämlich Trübung des Saftes von, 
fi) nad und nach ausiheidendem Gyps und Bildung von Gyps-Incruftationen 
in den Berdampfpfannen. 

Bei Beurtheilung des fogenannten franzöfifhen Scheidungsverfahrens 
muß man berüdfichtigen, daß man zur Zeit, wo das Verfahren in Gebraud) 
war, die Knochenkohle nicht in folher Menge bei der Zuderfabrifation an- 
wandte, wie es ſich fpäter ald nothwendig zur hinreihenden Entlaltung des 
Saftes herausſtellte. Man mußte deshalb den Zuckerkalk auf andere Weife 
zerfeßen, um den Zuder frei zu machen ımd den Kalk zu entfernen, und griff 
für diefen Zwed nach der Schwefelfäure (oder Phosphorfäure). Uebrigens ber 
gnügte man ſich keineswegs mit der zum Neutralifiren des Kalks erforderlichen 
Menge Säure; man wandte mehr an, nämlich foviel, daß auch der größte Theil 
des vorhandenen freien Natrond und Kalid neutralifirt wurde. Man fürdtete 
nämlich zu jener Zeit die Wirkung der allalifhen Bafen auf Zuder fo fehr, 
daß eine möglichft raſche Abftumpfung derfelben, nad der Scheidung des Saftes 
mit Kalt, für höchſt nöthig erachtet wurde. Außerdem bezweckte man durch 
die Neutralifation der Alkalien mit Schwefelfäure oder Phosphorfäure, die ſtick⸗ 
ftoffhaltigen Subſtanzen zu fällen, welche von den freien Alfalien im Safte zu- 
rüctgehalten werden und den Saft für die Eutfärbung durch Knochenkohle geeig- 
neter zu machen, da diefe auf ſtark alkaliſchen Saft weniger gut wirft. Ent- 
kalkung des Saftes, Abftumpfung der Alkalien und, in Folge davon, Aus. 
fheidung von fidftoffhaltigen Subitanzen, fo wie beſſere Wirkung der Koble, 
das war es alfo, was man durch Schwefelfäure oder Phosphorfäure erreichen 
wollte. 

Die Säuren mußten mit großer Umficht angewandt werden; ed war nicht 
leicht, die geeignete Menge zu finden. Bei vollftändiger Neutralifation des 
Saftes mit den Säuren hätte man das vorhandene Ammoniak, welches aus dem 
altalifhen Safte, beim Eindampfen, entweidht, in Ammonfalze verwandelt, hätte 
man alfo die Menge der Salze in dem Safte vermehrt, und da Löfungen von 
Ammonfalzen beim Kochen fauer werden, indem ein Pleiner Theil Ammoniak 
davon weggeht, fo konnte ein völlig neutralifirter Saft beim Derdampfen eine 
faure Reaction annehmen, was natürlich fofort die Umwandlung des kryſtalli⸗ 
firbaren Zuckers in unfyftallifirbaren zur Folge gehabt hätte Man durfte 
deshalb nur foviel der Säure dem Safte zufeßen, daß das vorhandene Ammos 
niak gar nicht, das vorhandene Kali oder Natron aber nur theilweife neutra- 
lifirt wurden, der Saft mußte beim Eindampfen fortwährend eine alkalifche 
Reaction behalten. Geröthetes Lackmuspapier und Gurcumapapier gaben über 
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den Punkt Auskunft, bis zu welchem man bei der Neutralifation gehen durfte. 
Der Saft mußte nah dem Zugeben der Säuren das erftere Papier bläuen, das 
leßtere bräunen und die Farbenveränderung mußte bleiben, wenn man das Pa⸗ 
pier auf einer warmen Stelle trodnete, als Beweis, das die alkaliſche Reaction 
nicht allein von Ammoniak, fondern auch von Kali und Ratron herrührte, daß 
alfo von legteren wenigſtens noch ein Theil frei in dem Safte vorhanden war. 

Als man fpäter die alkalifche Beichaffenheit des Scheidefaftes nicht mehr 
fürdhtete, als die alkalifhe Reaction fogar für das befte Schubmittel des Zuckers 
und der Kalkgehalt des Saftes ald Mittel gegen das Dunkeln des Saftes er: 
kannt worden waren, ald man ferner aus der fortdauernden Entwidelung von 
Ammoniat und aus der Abfcheidung von Kalfverbindungen beim Verdampfen 
des Saftes mit Recht ſchloß, daß die alkaliſchen Baſen während des Verdam⸗ 
pfens noch fortdauernd zerflörend auf die ſtickſtoffhaltigen Subftanzen im Safte 
wirkten und der Saft dabei immer mehr Kalk verliere, als es ſich endlich zeigte, 
daß durch Anwendung einer größeren Menge von Knochenkohle die zur Kry⸗ 
ftallifation des Zuckers ſchließlich nothwendige Entfernung des zurüdtgebliebenen 
Kalte vollftändig erreicht werden konnte, gab man die Abftumpfung der alkali⸗ 
fhen Reaction des Scheidefaftes durch Schwefelfäure und Phosphorfäure auf, 
benußte man diefe Säuren nur noch zum Reutralifiren des ſchon verdampf- 
ten und mit Knochenkohle behandelten Saftes, wenn eine zu ſtarke altalifche 
Reaction eine ſolche Reutralifation nothwendig werden lich. Dazu dienen fie 
zuweilen auch jebt noch (fiehe Verkochen). Ale, noch fpäter, die neueren Bers 
dampfapparate, in denen eine Ausfcheidung von Kalkverbindungen vermieden 
werden mußte, eine, wenigftens theilweife Entkalkung des Saftes, unmittelbar 
nach der Scheidung, nöthig machten, Tehrte man doch nicht wieder zu den ge» 
nannten Säuren zurüd, fondern benußte man anfangs die Knochenkohle und 
hierauf, um die Kohle nicht fo fehr mit Kalk zu beladen (der dann fpäter wie- 
der durch Salzfaure entfernt werden muß), die Kohlenſäure. 


Die Filtration ded Saftes durch Knochenkohle und 
dad Berbampfen des Saftes, 


Um aus dem geichiedenen und faturirten Safte den Zuder in kryſtalli⸗ 
firtem Zuftande zu erhalten, muß eine fehr bedeutende Menge des Löfungs- 
mitteld des Zuckers, nämlich ded Waflers, entfernt werden; der Saft muß eins 
gedampft, muß concentrirt werden. Da aber Scheidung und Saturation den 
Saft keineswegs von dem, die Kryftallilation des Zuckers erfchwerenden und 
flörenden organifchen und anorganifchen Nichtzucker voiftändig befreien, da fer, 
ner die Saturation den, durch die Scheidung in den Saft gebraten Kalk nicht 
gänzlich entfernt, den Zuckerkalk des Safts nicht vollfländig zerſetzt, der Kalt 
aber und die von ihm frei gemachten Alkalien nicht minder förend auf die 
Kryftallifation des Zuders, ia ſchon auf das Verdampfen des Saftes wirken, 
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fo muß dem Berdampfen und Kryftallifiren noch eine Reinigung des Saftes 
von organiſchem Nichtzuder, Kalt und Alkalien vorangehen. Diefe wird dadurch 
bewerfftelligt, daß man den Saft dur geförnte Knochenkohle filtrirt, welche 
außerdem auch Salze wegnimmt. 


In der Praris unterfheidet man zwei Perioden des Eindampfens und 
bezeihaet fie mit verſchiedenen Namen.. Das Eindampfen bis zur Concentra- 
tion von ohngefähr 500 des Saccharometers (Br.) wird das Berdampfen 
genannt; dad Eindampfen von diefem Punkte bis zum Kryftallifationspuntte 
des Zuders, ohngefähr 900 By., heißt das Verkochen. Bis an die erftere 
Concentration heran führt der Saft den Namen Dünnfaft, von da an den 
Ramen Diefaft. 


Welche bedeutende Menge Waſſer durch Verdampfen und Verkochen aus 
dem Safte entfernt werden muß, wird man erkennen, wenn man das Folgende 
berüdfihtigt. Bei etwa 90 PBrocent Saftausbeute geben 100 Pfund Rüben 
11 bie 14 Pfund Erpftallifationsfähigen Zucerfaft, fogenannte Yüllmaffe. 
Nehmen wir 18 Pfund an, fo find aus 90 Pfund unverdünntem Safte 77 
Pfund Wafler zu verdampfen und zu verlochen, alfo 6/, feines Gewichts. Er⸗ 
fcheint ſchon diefe Menge als recht beträchtlich, in der Praris ift die Menge noch 
weit größer, da niemals unverdünnter Rübenfaft zum Berdampfen kommt. Man 
denke daran, daß bei der Gewinnung des Safts aus den Rüben, durch Preffen, 
Schleudern u. f. w. eine oft fehr erhebliche Verdünnung des Saftes ftattfindet, 
und daß eine weitere Verdünnung bei der Scheidung und Saturation eintritt, 
nämlid durch die Kalkmil und das Abfüßwafler des Schlammes. Im weites 
ren Berlaufe der Verarbeitung des Proceſſes tritt nun noch eine Verdünnung 
ein; wir werden fehen, daß fih die Filtration des Saftes durch Kohle nie ohne 
Berdünnung erreichen läßt, dag das Abſüßwaſſer der Kohle hinzukommt. Sämmt⸗ 
liches Berdünnungdwafler muß aber verdampft werden! 


Segen wir den Fall, der Rübenfaft erleide im Ganzen eine Verdünnung 
bis auf 80 Br., das heißt, ed komme nah und nah fo viel Waffer zu dem 
Safte, als einer Verdünnung bie auf 80 Br. entfpricht, fo geben 100 Pfund 
des fo verdünnten Saftes 16 Pfund Saft von 509 Br. und I Pfund Saft 
von 90° Br. Um alfo aus ſolchem Safte eine Eryftallifirbare Füllmaſſe zu er 
halten, müſſen 10/1, feines Waflergehalts verdampft und verkocht werden; es 
refultirt 1/1, feines Gewichts Füllmaffe. 100 Pfund Saft von 8% Br. (ſpecif. 
Gewicht 1,032) find ohngefähr 42 Quart Saft; 16 Pfund Saft von 50° Br. 
(1,283) find 6 Quart Saft; 9 Pfund Saft von 90% Br. (1,485) find 2,65 
Quart Saft; die Füllmaſſe beträgt 1/1, des Volumens des Saftes von 8° Br; 
16000 Quart Saft müffen auf 1000 Quart verdampft und verkocht werden. 


Der Saft wird in den Fabriken zweimal durch Kohle filtrirt. Die zweite 
Filtration findet ohne Ausnahme unmittelbar vor dem Verkochen ftatt, alfo 
nachdem der Saft durch Verdampfen auf ohngefähr 50° Br. gekommen iſt. 
Sie heißt deshalb die Filtration des Dickſaftee. Die erfte Filtration wird 
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entweder, und zwar meiftene, fogleih nah der Saturation ausgeführt, ober 
nachdem der Saft zuvor etwas verdampft if. Sie Heißt Filtration des Dünn- 
faftes. 

Es ergiebt fih aus dem Borftehenden, daß die Operationen des Filtrirens 
und Berdampfens am zwecdmäßigften gemeinfhaftli in ein und demfelben 
Capitel abgehandelt werden, da fie mit einander abwechleln, fi alſo nicht wohl 
von einander trennen laflen. Das Verkochen aber ift eine ganz unabhängige 
Operation, fie bleibt deshalb einem befonderen Capitel vorbehalten. 


Die Filtration des geichiedenen Safts durch Knochenkohle ift nicht fo alt 
wie die Rübenzuderfabrifation; die Behandlung des Safts mit Kohle geſchah 
früher auf ganz andere Weife,, ja anfange wurde nicht Knochenkohle, fondern 
Holzkohle angewandt. Es war Lowitz, welcher gegen das Ende des vorigen 
Jahrhunderts die höchſt intereflante und folgenreiche Entdedung machte, daß 
gefärbte Flüffigkeiten mehr oder weniger -entfärbt werden, wenn man fie mit 
frifch ausgeglühter, gepulverter Holzkohle zufammenbringt. In Folge diefer 
Entdeckung wurde die Holzkohle in den Zuderraffinerieen und fpäter wohl aud 
in den Rübenzuckerfabriken zur Entfärbung der Zucerfäfte benutzt. Im Sabre 
1811 erkannte Figuier, daß Knochenkohle (Beinfhwarz, Spodium) noch weit 
fräftiger entfärbend wirke, und ſchon im Jahre 1812 empfahl Derosne die 
Knochenkohle den Rübenzuderfabriten. Sie fand in diefe, fo wie in die Raffi- 
nerieen, nach Verſuchen, welde Payen und Pluvinet anflellten, ſehr bald 
allgemein Eingang. 

Man wandte die Knochenkohle in fein gepulvertem Zuftande an, ſetzte 
das Pulver den Zuderfäften beim Eindampfen zu und entfernte es fpäter, nad 
einer Operation, welde die Klärung genannt wird, durch Beutelfilter. Die 
Klärung beftcht darin, die eingedampften, mit der gepulverten Knochenkohle 
gekochten Säfte, bis auf etwa 500 R. abzukühlen, fie dann mit etwas Rinde: 
blut zu vermifhen und Hierauf zum Sieden zu erhitzen. Es bildet fich ein 
confiftentes, ſchwarzes Coagulum, das fich Teicht von der Flüffigfeit trennen 
läßt. Das Blut enthält nämlih Eiweiß in reichliher Menge, wird es daher 
zum Sieden erhigt, jo gerinnt ed; mit dem kohlehaltigen Zuckerſafte erhißt, 
hüllt das gerinnende Eiweiß die Knochenkohle und andere trübende Stoffe ein, 
und führt diefe in den confiltenten Schlamm oder Schaum; mit einem Worte, 
es MHärt den Saft 

Die bei der Klärung, mit dem geronnenen Eiweiße abgefchiedene Kno⸗ 
chenkohle ift für die Zuderfabrifation verloren, denn der Schaum ift nur ale 
Düngmittel anwendbar. Für jedes Duantım Zuder mußte ein gewiffes Quan- 
tum Knochenkohle geopfert werden, fo lange man das Klärungsverfahren be: 
folgte; es war deshalb unerläßlih, fehr fparfam mit der Knochenkohle zu fein. 
Später verfuhte man die Filtration des Saftes dur Kohle, aber da man 
auch hierbei die Kohle fein gepulvert anwandte, was ein gleihmäßiges und 
regelmäßiges Filtriren unmöglich machte, fo zeigte ſich fein günftiger Erfolg. 

Dumont war e8, welder im Jahre 1828 die Filtration durd grob ges 
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pulverte, durch gekörnte Kohle bewerkſtelligte. Er füllte nämlich mit Kupfer: 
blech ausgefchlagene, mehr tiefe ald weite Käften, in denen ein Seihboden von 
Kupferbleh auf Unterlagen rupte, oder auf Füßen ftand, mit der gekörnten 
Knochenkohle und ließ durch Die fo beſchickten Käften die Säfte hindurchfließen. 
Dadurch wurde eine raſche und gleichmäßige Filtration erreicht. Diefe vers 
befierte Art und Weife, die Kohle anzuwenden, hätte natürlich Leinen Einfluß 
auf die Menge der anzuwendenden Kohle haben können, wenn die Kohle, wie 
früher, nad dem Gebrauche weggeworfen werden mußte. Dumont zeigte nun 
aber, daß fih die, in den Yilterfäften ausgenutzte, gekörnte Kohle, von den 
Stoffen, die fie aus den Zuderfäften aufgenommen bat, befreien und fo wieder 
in wirffamen Zuftand zurüdführen läßt, dag ſich, wie er fagte, die Kohle wie- 
der beleben läßt. Dadurch nun wurde es möglich, die Zucerfäfte mit größeren 
Mengen von Kohle zu behandeln, die Reinigung der Säfte durch Kohle viel 
weiter zu treiben als früher, und fo ein fhöneres Product in größerer Menge 
mit geringeren Koften zu gewinnen. Es darf dreift behauptet werden, daß erft 
von der Zeit an, wo man die Kohle im gekörnten Buftande zu benußen anfing, 
und wo man die gebrauchte Kohle auf einfache and zwedmäßige Weife wieder 
zu beleben lernte, die fabritmäßige Gewinnung Des Zuckers aus Rüben für 
immer gefihert war. Hat fi) aud im Laufe der Zeit das Verfahren der Wie 
derbelebung der Kohle außerordentlich vernolllommnet, immerhin muß in den 
Zuderfabriten auf Erfparniß von Kohle hingearbeitet werden, da die Wieder 
belebung keineswegs ohne Verluft und ohne Berminderung der Wirkfamkeit der 
Kohle ausgeführt werden kann. 

Die Heinen Dumont'ſchen Kohlenfilter, von denen man einer großen An⸗ 
zahl bedurfte, Haben nur noch Hiftorifches Interefie; fie find jebt allgemein 
durch einige wenige, aber große Kohlenfilter erfegt, ftehende Eylinder aus ftarkem 
Eifenbleh, 2 Fuß und darüber weit, 10 bis 16 Fuß hoch, ja noch höher. 
Specielleres über die Größe diefer Filter, alfo auch über die Quantität Kohle, 
welche fie faflen, jo wie über die Anzahl, wird fpäter gefagt werden; doch mag 
vorläufig ſchon bemerkt fein, daB Zahl und Größe für ſonſt gleiche Umftände 
davon abhängen, ob man jedes Filter für fi allein benutzt oder ob man die 
Filter fo mit einander in Berbindung fegt, daß der Saft von dem einen auf 
das NH überfteigen kann. Da man jebt die Filtration durch zwei Filter, 
das Veberfteigen, im Allgemeinen für fehr zweckmäßig hält, fo kommen Filter 
von fo bedeutender Größe, wie man fe früher wohl antraf, in den neueren 
Fabriken nicht mehr vor. 

Fig. 66 zeigt eine Filterbatterie von fünf Filtern, A, Ay . - As; Fig. 67 
den Durchſchnitt eines Filters. Das obere Mannloch m, dur einen Dedel 
und Zwijchenlagen, mittelft Verſchraubung, Keile oder auf fonit geeignete Weife 
dicht verfchließbar, dient zum Einfchütten der Kohle, das untere Mannloch m’ 
zum Ausziehen der Koble, fo wie zum Einlegen eincd, aus mehreren anein« 
ander paſſenden Stüden beftehenden Siebbodens, über welchen, vor der Be⸗ 
ſchickung der Filter mit Kohle, ein mehrfach zufammengelegted angefeuchtetes 
Tuch (Filterleinen) forgfältig ausgebreitet wird. 
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Oben tritt ein weites Rohr S (Standrohr) in die Filter, zum Einlaffen 
von Dampf, Wafler, Dünnfaft oder Diefaft, welche diefem Rohre aus vier, 
über die Filter hingehenden horizontalen Röhren mittelft der Kniehähne cdef 
zugeführt werden können. "Damit man fidher wife, welches Rohr Dampf, 
welches Wafler, welches Saft zuleite, find die Rohre nad dem fpecifiichen Ge⸗ 
wichte von dem was fie zuführen, übereinander gelegt. Das oberfte Rohr, mit 
dem Hahne c, leitet alfo den Dampf zu, das folgende, mit dem Hahne d, Wafler, 
das dann folgende, mit dem Hahnee, Dünnfaft, das unterfte, mit dem Hahne /, 
Dickſaft. Das Dampfrohr kann an feinem Ende mit deu Enden der anderen 
Rohre durh eine enge Röhre und die Hähne aaaa in Berbindung gejebt 
werden, um diefe Rohre auszudämpfen, zu reinigen. 

Die NRefervoird, aus denen Wafler und Saft den Filtern durch die Zu- 
leitungsroßre def zugeführt werden, müflen begreiflih höher liegen, als das 
ganze Rohrſyſtem; je höher fie liegen, deſto Rärker ift der hydroſtatiſche Druck, 
welchen die Flüffigkeiten ausüben. 

Bom Rohre 8 eines jeden Filters geht oben ein enges, durch den Hahn 
L verfchließbares Rohr, in das gemeinfchaftliche Horizontale Rohr L', das 
fi) am Ende nad unten biegt und durch den Hahn Z” gefchlofien werden 
kann. Durd dies Rohr entweicht Luft aus den Filtern beim Anlaffen derfel- 
ben, nämlich beim Füllen mit Saft, und der Luft folgt ſchließlich Saft, ale 
Zeichen, daß die Filter ganz damit gefüllt find, wo dann der Hahn L’ ges 
hloffen wird. Zur Aufnahme des abfließenden Saftes dient der Eimer Z. 
Recht oft mündet das Luftrohr Z eines jeden Filters nicht in ein gemeinfchaft- 
liches Rohr, fondern jenes Rohr gebt ſenkrecht über die Nefervoirs für Waſſer 
und Saft hinaus und bleibt dann während der Filtration offen. Cs füllt fi 
während der Filtration bis zur Höhe der Reſervoirs mit Fluffigkeit, und damit 
diefe, wenn Luft entweicht, nicht herausgefchleudert werde, erweitert ſich das 
Rohr oben zu einem Trichter. 

Der Saft, welder in den Filtern dur die Kohle gegangen ift, fließt 
nicht unten aus den Filtern dur r,o,y,s ab, fondern der Hahn v ift geſchloſſen 
und der Saft wird dadurch genöthigt, in dem Rohre u aufzufteigen, aus welchem 
er dann, bei geöffnetem Hahn A oben ausfließt. Durch den Abflug über dem 
Niveau der Kohle in den Filtern wird erreicht, daß die Filter ftetd mit Saft 
gefüllt bleiben, denn nur dann fann Saft audfließen, und es wird kadurch 
möglichft verhindert, daß ſich in der Kohle Kanäle bilden, durch welche 
der Saft vorzugeweife hindurchgeht; auch fließt der Saft unter geringerem 
Drude aus. 

Der abfließende Saft wird von den Trichtern TT,.. aufgenommen, weldhe 
auf die fenkrechten Rohre o und 0’ paflen. Läuft Dünnfaft, fo kommen die 
Trichter auf die Rohre u, diefe führen den Saft in das Querrohr p, aus 
dem er nach dem Orte feiner Beftimmung weiter geleitet wird. Läuft Die: 
faft, fo werden die Trichter auf 0’ geftedt, der Saft gelangt dann in das Quer» 
rohr p’ und von hier weiter. Werden die Robre o und o’ nicht benußt, fo 
find ihre Mündungen mit Meffinglapfeln zu bededen. Unftatt diefer Vorrichs 
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tung zum Wegleiten des abfließenden Saftes findet man häufig auch offene 
Rinnen unter dem Abflußhahne A, die eine für Dünnfaft, die andere für 
Diefaft, von dieſen Rinnen ab wird dann der Saft dur Röhren weiter 
geleitet. | 

Da man, wie ſchon oben angedeutet, den Saft jebt fehr gewöhnlich zwei 
Filter nach einander paffiren läßt, fo ift dazu an jedem Steigrohre u oben ein 
Seitenrohr w (Ueberſteigrohr) vorhanden, welches durch den Kniehahn u” in 
das Standrohr S des nächſten Filters mündet. Man kann alfo den Saft aus 
Aı in As, von A, auf A; u. f. f. überfleigen laſſen. Bisweilen ift die 
Weberfteigvorrichtung der Art, dag jedes Filter mit jedem anderen in Verbin⸗ 
dung gefeßt werden Tann. 

Die unten an den Filtern vorhandenen Hähne vv .. dienen zum Ab» 
laffen des nad dem Abfüßen der Kohle in den Filtern zurückbleibenden Waflers. 
Ans dem gemeinfhaftliden Querrohre y fließt das Waſſer entweder bei z ab, 
in den Abflußcanal 2’, oder, wenn der Hahn 3 geſchloſſen it und der Hahn — 
geöffnet, durh ein Rohr in das Kohlenhaus, wo es zur Gährung der Kohle 
verwandt wird. 

Die Beſchickung der Filter mit Kohle gefchieht auf folgende Weife. Rache 
dem durch das untere Mannlod der Siebboden eingebradht und diefer, wie oben 
erwähnt, mit dem Filterleinen forgfältig belegt ift, breitet man darauf eine 
Lage grober, ausgejiebter Kohle aus. Dann wird dies Mannloch geſchloſſen 
und das Filter von oben mit der Kohle gefüllt bis auf 1 oder 11/, Fuß. 
Hierauf wird das obere Mannloch ebenfalld gefchloffen und Dampf aus dem 
Dampfrohre in das Filter geleitet, bei geöffneten Hähnen ve, bis aus 3 cinige | 
Zeit lang Dampf ausftrömt. An z ift während diefer Operation (Ausdämpfen) 
ein Rohr befeftigt, das ins Freie führt. Das Ausdämpfen hat den Zweck, aus 
den Poren der Kohle die Luft, überhaupt die Gaſe auszutreiben, namentlich 
das Ammoniak, was die Kohle beim Lagern reichlich abforbirt, und die Kohle, 
fo wie das ganze Filter, zu erwärmen. Je heißer nämlich die Filtration der 
Säfte erfolgt, defto beffer; die Filter find deshalb auch, um Abkühlung möglichft 
zu verhüten, mit fchlechten Wärmeleitern umgeben, mit Strohgeflecht umwickelt 
oder mit Holz bekleidet. Nach dem Ausdämpfen läßt man nun, bei geöffnetem 
Lufthahne und Abflußhahne (A), Saft einfließen, bis das Filter mit Saft gefüllt 
ift, wonach der Lufthahn gefchloffen wird (fiche oben)... Dann wird das Filter 
fo lange benugt, als die Kohle ihre Schuldigkeit thut, oder als e8 dem Betriebe 
entfpridt. Es ift wohl überflüffig, zu fagen, daß man bei dem Füllen der 
Filter mit Saft fogleih den Berbindungshahn u“ zwifchen zwei Filtern öffnet, 
wenn man überdrüden will, den Saft durch zwei Filter gehen lafjen will. 

In vielen Fabriken läßt man während des Einſchüttens der Kohle in die 
Filter, gleichzeitig Waſſer einfließen ; das Wafler verdrängt dann die Luft aus 
den Poren der Kohle und diefe ſetzt fich dichter zufammen. Iſt das Filter bes 
Ihidt, fo wird das Waſſer abgelaffen und dann zu dem Ausdämpfen gefchritten. 

Wie und wo die Filter in der Fabrik aufgeftellt werden, ergiebt fih aus 
ihrer Einrichtung und Verwendung. Sie ftehen auf einer, einige Buß hoben 
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gemauerten Bank, damit die Kohle aus den unteren Mannlöchern bequem in 
Tragkorbe (Kiepen) gezogen werden ann. Die auegezogene Kohle muß auf 
dem fürzeften Wege in das Local befördert werden können, wo deren Wieder 
befebung beginnt; dies Local muß alfo unmittelbar daneben liegen. Mit dem 
oberen Theile gehen die Filter durd die Dede des Raumes, in welchem fie 
ftehen und reihen in den darüber befindlien Raum, defien Boden die Dede 
jenes Raumes bildet, nur fo weit hinein, daß fie mit Bequemlichkeit durd das 
obere Mannlod mit Kohle befchit werden können. Da bei dem Einſchütten 
der Kohle in die Filter, Stäuben nicht zu vermeiden ift, fo ift zwiſchen der Füll- 
Öffnung der Filter und dem Rohrſyſteme der Filter (den Zuflußrohren und Ab» 
flußrohren), eine Bretterwand vorhanden, welche Rohre und Abfluß gegen den 
Kohlenftaub fügt. Der Füllraum, der hinter der Bretterwand liegende Raum, 
muß mit dem Raume in Verbindung fliehen, aus welchem die zu benupente 
Kohle kommt. 

Wegen des ſchon oben angedeuteten Zufammenhangs zwifden den Ope— 
rationen des Filtrirend und Verdampfens erfheint es zwedmäßig, nicht jept 
die Filtration fpecieller zu betrachten und von der Wirkung der Kohle auf die 
Säfte zu reden, fondern zuvor die Berdampfs Apparate ind Auge zu faſſen und 
die Operation dea Berdampfens im Allgemeinen kennen zu lernen. 


In der früheften Periode der Rübenzuderfabrikation wurden die Säfte in 
Pfannen über freiem Feuer verdampft. Die Schüröffnung des Feuerraums 
mußte fih in dem Locale für die Pfannen befinden, damit der Arbeiter die 
Temperatur zu reguliren vermochte. Demohngeachtet war eine raſche Mäfis 
gung der Temperatur, wenn fie erforderlich, kaum zu erreichen, und ebenfo war 
es faum möglich, das Anbrennen der Säfte zu verhüten, namentlih wenn 
Ausfgeidungen fattfanden, die fid früher weit häufiger und reichlicher ein« 
ftellten als jegt. 

Big. 68. 


Als man die großen Borzüge des Erhigens durch Waſſerdampf erkannt 
Hatte, fanden Dampfofannen allgemein Eingang in die Fabriken. Sehr ver 
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ſchiedene Gonftructionen dieſer Bfannen wurden in Vorſchlag gebracht und aus. 
geführt; am meiften verbreiteten fih wegen ihrer Zweckmäßigkeit die nach 
Hallette benannten Pfannen. Pig. 68 zeigt eine folhe Pfanne. Sie ik 
von Kupfer, mehr weit als tief, und über ihrem Boden liegt ein kupfernes, fpiral- 
förmig gewundenes Rohr, durch welches Dampf von etwa 2 bis 21/, Atmos 
ſphaären Ueberdrud, deffen Temperatur alfo 108° His 1120R. ift, geleitet wer- 
den kann (Dampffpirale, Dampfſchlange). 

Die von Hallette empfohlene Schlange war eine fogenannte doppelte 
(Big. 69), in welcher der vom Umkreiſe bei i eintretende Dampf in die Mitte 
geführt wird und von da wieder zurüct nach dem Umkreife geht, um bei e aus 

Big. 69. zutreten. Weil die hei 

an deren Windungen der zu⸗ 

führenden Schlange neben 

den entſprechend weniger 

heißen Windungen der weg · 

führenden Schlange liegen, 

iſt die Erhitzung eine recht 
gleichmaãͤßige. 

Eine Biegung der Röhs 
en, wie fie bei der doppel⸗ 
ten Schlange in der Mitte 
vorkommt, ift nur bei dünner 
ren Röhren ausjührbar; 
als man daher dickere Röh- 
ten anwandte, wurde die 
doppelte Sählange durch die 
einfache verdrängt. Im 
der Regel tritt dad Dampf« 
rohr über den Rand der 
Pfanne und geht in der 
Mitte der Pfanne in die 
Schlange. Bon dem, am 
Umtteife der Pfanne liegens 
den Ende der Schlange, geht dann natürlich das (erengerte) Rohr ab, welches 
die nicht condenfirten Dämpfe und das Wafler (die Retouren) nad dem Dampf. 
fammler oder, wie jeßt gewöhnlid, nad einem Gondenfationstopfe (Dampfe 
topfe, Automaten) führt. Auch dies Rohr fteigt meiftens in der Pfanne in die 
Höhe und tritt über den Rand der Pfanne. Da bei diefer Einrichtung das 
Waſſer, was fi in der Schlange verdichtet, nicht von ſelbſt abfließen kann, 
fondern durch den Dampf ausgetrieben werden muß, fo ift Borfiht beim Ein« 
laffen des Dampfes in die Schlange erforderlich. Man muß bei völlig geöffne- 
tem Hahne des Rückflußrohrs, den Dampfhahn anfangs fehr wenig öffnen, 
damit der Dampf Zeit habe, das Waſſer in der Schlange allmälig in Bewegung 
zu fepen, das Trägheitömoment der Waflerfäule zu überwinden. Erſt wenn 
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das Geräufh, das Anaden und Schlagen aufhört, das fich fo fange zeigt, als 
noch Wafler in der Schlange befindlich if, öffnet man den Dampfhahn mehr. 
Würde man den vollen Dampf fofort einlafien, fo würde die heftigfte Erſchütte⸗ 
rung ftatifinden , die Schlange könnte fogar zerfprengt werden. Es wäre aus 
diefem Grunde zweckmäßiger, dad Abzugsrohr für die Dämpfe und das Waſſer, 
das Rückflußrohr, unten aus der Band der Pfanne austreten zu laſſen, aber 
die Einfachheit der Eonftruction wird dadurch geftört, und bei gehöriger Vor⸗ 
fit erweift fih die üblihe Einrichtung ale fiher. Früher ließ man häufig 
fogar auch das Dampfzuleitungsrohr unten in die Pfanne treten, damit daffelbe 
flet3 von Saft bededt bleibe, fein Saft darauf eintrodne. 

Die Pfannen find mit Dedeln bededt, weldhe vorn, an der Arbeitsfeite, 
aufgeflappt werden können. Der anfangs übliche hölzerne Schlauh zum Ab⸗ 
leiten der Dämpfe (ded Brüdens) aus der Pfanne, wurde fpäter durch ein 
gerade auffteigendes, weites cylindrifches Rohr aus Eiſenblech erfebt, das die 
Dämpfe über das Gebäude hinausführte Es mußte unten, durch Einſchnü⸗ 
rung, eine Rinne mit Abflußrohr erhalten, um zu verhindern, daß verdichtetes 
Wafler in die Pfanne zurüdfloß. 


Als Berdampfpfannen haben die Hallette’fchen Pfannen, und mit ihnen 
die auf gleihen Principien beruhenden anderen Dampfpfannen, ihre Rolle aus⸗ 
gefpielt. Man findet zwar in faft allen Fabriken noch eine, oder einige Hal⸗ 
lette’fche Pfannen, aber fie werden nur zum Anwärmen von Saft, Vorver⸗ 
dampfen und zu Ahnlichen Zweden benutzt, als eigentliche Berdampfpfannen 
dienen fie gewiß nur nod in fehr wenigen Fabriken, wenn überhaupt; Ber- 
dampfapparate, welde das Verdampfen mit geringerem Aufwande an Heiz« 
material bewerkitelligen, find, fo gut wie allgemein, an ihre Stelle getreten. 

Auf welche Weife mit den jebt üblichen Berdampfapparaten die Erſparniß 
an Heizmaterial erreicht wird, will ich in dem Folgenden erläutern. Nehmen 
wir an, daß in einer Hallette’fhhen Pfanne der Saft von 8° Br. auf 509% Br. 
eingedict werden folle, fo müflen circa 5/, feines Bolums Waffer verdampft 
werden, von 600 Quart circa 500 Quart. Die zum Verdampfen dieſer be» 
deutenden Menge Waſſers erforderliche Wärme Liefert ausfchließlih der Dampf: 
keſſel, das Heißt, Liefert der aus dem Dampfkeſſel fommende, die Dampfichlange 
der Pfanne durchziebende Waflerdampf. Der aus dem fiedenden Safte der 
Pfanne entweichende Dampf wird in die Luft durch den Brüdenfang abgeführt, 
feine Wärme bleibt unbenutzt. Wird nun aber diefer Dampf in die Dampf» 
fhlange einer zweiten Pfanne geleitet, fo erhigt er nicht allein den Saft in 
diefer Pfanne, fondern er vermag ihn unter geeigneten Umfländen zu verdam⸗ 
pfen. So geſchieht es nun in den neueren Berdampfapparaten; man verdampft 
mit dem, aus einem Theile des kochenden Saftes entweichenden Dampf, einen 
anderen Theil Saft, was begreiflih Erſparniß an Heizmaterial zur Folge hat. 

Soll mittelft einer Dampfichlange, überhaupt mittelft Dampfheizröhren, der 
Saft zum Sieden erhigt und kochend verdampft werden können, fo muß, felbft- 
verftändlich, der die Schlange (Heizröhren) durdziehende Dampf eine höhere 
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Temperatur haben, ald die ift, bei welcher der Saft ſiedet. Der dünne Saft 
fiedet bei etwa 800 R., fein Siedepunkt liegt nicht bemerkbar höher als der 
des Waſſers; wird er concentrirter, fo fteigt fein Siedepunkt. Liefert der 
Dampfteffel Dampf von 1120 R. in die Dampffchlange, fo vermag dieſe den 
Saft zum lebhaften Sieden zu erhitzen und zu verdampfen. 

Der aus der Pfanne entweihende Dampf, der Dampf aus dem Safte, 
bat aber nur die Zemperatur von 800 R.; er ift alfo nicht ohne weiteres im 
Stande den Saft einer zweiten Pfanne zu verdampfen, in deren Dampffchlange 
er geleitet wird. Run läßt fi aber der Siedepunkt des Safts diefer Pfanne 
erniedrigen, 3. B. auf 500 R. Herabbringen, und gefchieht dies, fo kann jener 
Dampf von 800 R. den Saft verdampfen. So in der Prarie. 

Man erniedrigt den Siedepunkt einer Wlüffigkeit, indem man den Drud 
vermindert, unter welchem fie ſich befindet. Der Siedepunkt einer Flüſſigkeit 
liegt nämlich nicht unter allen Umftänden bei einer und derfelben Temperatur, 
er ift abhängig von dem Drude, den fie zu ertragen bat, Liegt nur für einen 
beftimmten Drucd bei ein und derfelben Temperatur. Beim Sieden unter ge 
wöhnlichen Verhältnifien, in offenen Gefäßen, oder in Gefäßen, aus denen der 
Danıpf rafch genug entweichen kann, wird der Siedepunkt Durch den Drud der 
Luft beftimmt, denn an der Oberfläche der Erde befinden fich alle Körper unter 
dem Drude der Luft. Das Barometer zeigt befanntlih den Drud der Luft 
an; bei einem Barometerflande von 28 Zoll fiedet das Waſſer bei 800 R.; 
wird der Luftdruck vermindert, fo fiedet es bei niedrigerer Temperatur )). 

Die Verminderung des Luftdruds kann durch eine Luftpumpe bewerfftelligt 
werden. Seht man daher die zweite der erwähnten Berdampfpfannen mit 
einer Ruftpumpe in Verbindung, fo wird der Siedepunkt des in derfelben ent⸗ 
haltenen Saftes leicht fo weit erniedrigt, daß der aus der erften Pfanne in ihre 
Dampfihlange tretende Dampf den Saft lebhaft zu verdampfen vermag. Hat 
die Berdampfung begonnen, fo verdrängt der Tampf die Luft und anftatt der 
Zuft befindet fi Dampf über dem Safte. Auch diefer muß fortwährend ent- 
fernt werden, da er wie die Luft einen Drud ausubt. Nichts if Leichter als 
deffen Entfernung; man läßt den Dampf in einen Raum treten, in weldem 
unausgefeßt Taltes Waſſer fließt; das kalte Wafler verdihtet den Dampf, fo 
weit ed erforderlich ift, das Verdampfen erfolgt fortwährend unter verminders 
tem Drude, oder, wie man zu fagen pflegt, in der Luftleere, im Bacuo. Der 
Apparat, in welchem die Berdihtung des Dampfes durch kaltes Wafler erfolgt, 
heißt der Condenfator (Berdichter) ?). 





1) Auf hohen Bergen ift befanntlich ver Luftdruck weſentlich geringer; auf dem 
Broden ift der Barometerfiand noch nicht 26 Zoll, wenn er in ver Ebene 28 Zoll; 
auf dem Montblanc etwa 14 Zoll; auf dem Broden ſiedet das Wafler bei etwa 78,50R. 
auf dem Montblanc bei etwa 67,59 R. 

- 2) Daß rafche Verdichtung des aus einer fiedenden Flüſſigkeit ſich entwicelnden 
Dampfs ven Siedepunft erniebrigt, läßt fich durch folgenden einfachen Verſuch zeigen. 
Füllt man ein Kochfläſchchen, wie cs die Chemiker brauchen, zu 1%, mit Wafler, cr- 
hist man darin das Wafler zum Sieden, über einer Lampe, erhält man es einige 
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Es leuchtet ein, daß bei der befchriebenen Berdampfungsweife des Safte. 
‚die Berdampfpfannen nit offen fein Tonnen. Aus der geichlofienen erften 
Pfanne leitet ein, von ihrem Dampfraume (dem Raume über dem Safte) ab: 
gehendes Rohr, den aus dem Safte entwickelten Dampf in die Dampffchlange 
(die Heigröhre) der zweiten Pfanne, und der Dampfraum Ddiefer, ebenfalls ge 
ſchloſſenen Pfanne, fteht dur ein Rohr mit dem Condenfator und der Zuft: 
pumpe in Verbindung. Da jo conftruirte Berdampfpfannen feine Aehnlichkeit 
mit gewöhnlichen Pfannen haben, fo pflegt man fie Berdampflörper oder fchlecht- 
bin Körper zu nennen. 

Wenn der aus dem Dampfraume des erflen Körpers in die Heizröhre 
(die Schlange) des zweiten Körpers eintretende Dampf hier raſcher verdichtet 
wird, als er fih aus dem Safte jenes Körpers bildet, wenn der Dampf alſo 
nicht in demfelben Maaße nachſtrömt, als er verdichtet wird, fo wirkt begreif- 
‚lich die Heizröhre ald Gondenfator, und die Folge davon ift, Erniedrigung Des 
Siedepunftes des Saftes auch im erfien Körper. Ebenfo verhält es fih, wenn 
der Dampf aus der Heizröhre auf irgend eine Weile, 3. B. durh eine Bumpe 
oder einen Condenfator, raſcher weggebolt wird, als er nachſtroͤnt. Man ver: 
mag alfo ſchon im erften Körper den Saft unter vermindertem Drude zu ver- 
dampfen. Weil dem fo ift, fo konnen, wie zwei Berdampflörper, fo auch Drei 
auf befihriebene Weife mit einander verbunden werden. Der Heizröhre dee 
erften Körpers wird dann direct Dampf zugeführt; die Heizröhre des zweiten 
Körpers erhält den Dampf aus dem erften Körper; die Heizröhre des dritten 
Körpers den Dampf aus dem zweiten Körper, wobei natürlih dafür geforgt 
werden muß, daß nicht allein im dritten Körper, ſondern mindeftens auch im 
zweiten Körper der Saft unter vermindertem Drude, alfo bei niederer Tempe 
ratur fiedet. Welcher Nuten noch daraus erwähft, daß man den Siedepunft 
des Saftes nicht allein im legten Körper, fondern auch in dem vorhergehenden 
Körper auf angegebene Weife zu erniedrigen vermag, werden wir unten fehen. 

Die Schnelligkeit, mit welcher der Saft in den Körpern verdampft I), ift 
abhängig von dem Temperaturslinterfchiede zwifchen dem fiedenden Safte und 
der Dampffchlange, alfo des, die Schlange durchziehenden Dampfes; ferner ab- 
hängig von der Größe der Dampfichlange, der Heizfläche. Se größer der Un: 
terfchied zwifchen der Temperatur des fiedenden Saftes und der Temperatur 
des Dampfes, defto fihneller geht die Wärme durch das Metall der Heizröhre 
(Schlange) in den Saft über, und je größere Heizfläche die Schlange hat, defto 
mehr Wärme führt fie in gleicher Zeit dem Safte.zu. Mit großer Heizfläde 


Minuten im Sieben, um die Luft durch den Dampf zu verdrängen, und verſchießt man 
es dann ſogleich dicht mit einem vorher aufgepaßten Korfe, indem man es zugleich 
von ber Lampe wegnimmt, fo hört das Sieden auf; es fängt aber fogleich wieder an, 
wenn man das Fläfchchen in Faltes Wafler taucht. Durch das kalte Wafler wird ver 
über dem Wafler befindliche Dampf raſch verdichtet, alfo der Drud über dem Waſſer 
vermindert. 

I) Ueblicher Ausdruck; richtiger: die Schnelligkeit, mit welcher das Wafler des 
Saftes verdampft. 
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und weniger heißem Dampfe laͤßt fih alfo diefelde Schnelligkeit des Verdam⸗ 
pfens erreichen, wie mit Heiner Heizfläche und heißerem Dampfe. 

Die Schlange der Hallette’fhen Pfannen hat eine verhältnigmäßig nicht 
große Fläche, fie muß deshalb mit Dampf von hoher Temperatur verfehen wer: 
den, nämlich mit Dampf aus dem Dampffefiel. Hat diefer Dampf eine Tem» 
peratur von 1120 R. (fiehe oben) und fiedet der Saft bei 800 R., fo ift der 
TemperatursUinterfchied 320 R., alfo recht bedeutend. In den neueren Der 
Dampfapparaten nimmt man nun die Heizflädhe weit größer, um mit Dampf 
von weniger hoher Temperatur auszulommen. Soldier Dampf bietet fich 
nämlih in den Fabriken in fehr bedeutender Menge dar; es ift der Dampf, 
welcher in der Dampfmaſchine als bewegende Kraft gedient hat und welder 
die Mafchine dann verläßt, der fogenannte Mafchinendampf oder Retourdampf. 
Entweicht diefer Dampf ungehindert aus dem ChHlinder der Mafchine, fo ift er 
Dampf vom Drude der Atmofphäre, feine Temperatur 809 R.; er kann dann 
alfo nur zum Berdampfen von Saft benußt werden, deffen Siedepunkt unter 
SOON. erniedrigt iſt. Entweicht diefer Dampf unter einem Gegendrude von 1), 
Atmofphäre (um welchen Betrag dann feine Wirkung in der Dampfmafcine 
geringer ift), fo ift e8 Dampf von 11/, Atmofphäre, alfo 1/, Atmofphäre Ueber: 
druck (ohngefähr 5 Pfund auf den Quadratzoll) und feine Temperatur ift etwa 
860 R.; cr Fann dann zum Perdampfen von Saft dienen, der bei SOON. ficdet. 
Der Unterfchied zwifchen der Temperatur des Saftes und Dampfes ift dann 
allerdings nicht bedeutend, aber man kann ihn fteigern, indem man auf oben 
befhriebene Weiſe den Siedepunkt des Safts erniedrigt, 3. B. auf 750 N. 
berabbringt. 

Es war Rillieur, welcher den guten Gedanken hatte, den aus verdam- 
pfendem Safte fi entwiclelnden Dampf zum Berbampfen eines andern Theils 
Saft zu benutzen. Er conftrirte für Weftindien einen Apparat mit drei 
Berdampfpfannen oder Körpern, und gab diefen die Einrichtung von Loco» 
motivfefieln. Sie befanden nämlih aus Tiegenden Cylindern, durch deren 
untere Hälfte Siederöhren (Heigröhren, Dampfröhren) in großer Zahl hindurch» 
gingen, eine Eonftruction, welche befanntlich eine fehr große Heizfläche ermög- 
licht. In die Röhren des erften Körpers wurde der Dampf aus dem Dampf: 
fammler der Fabrik oder unmittelbar der Mafchinendampf geleitet, die Siedes 
röhren (Heigröhren) der anderen beiden Körper erhielten den Dampf, welcher 
fih aus dem Safte des erften Körpers entwidelte, und es wurde deshalb in 
diefen beiden Körpern der Siedepunkt durch eine geeignete Condenfation ers 
niedrigt, eine Luftleere hervorgebracht. Man erkennt, daß, ohngeachtet drei 
Körper vorhanden waren, der Apparat doch eigentlih nur einen Apparat mit 
zwei Körpern repräfentirte. 

In Europa wurde der Apparat im Jahre 1850 durch Tifchbein, welder 
ein Patent darauf nahm, eingeführt; er ging unter dem Ramen Tiſchbein's 
Apparat. 

Robert in Seelowig änderte den Apparat dahin ab, daß er anflatt der 
liegenden Berdampflörper ftehende anwandte, bei denen der heizende Dampf 

u. . 20 
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nicht durch die Röhren ging, fondern, umgekehrt, die Röhren umfpielte, und 
daß er den Dampf aus dem Safte des eriten Körpers zum DBerdampfen des 
Saftes in dem zweiten Körper, den Dampf aus diefem zum Verdampfen des 
Saftes im dritten Körper verwandte. In ähnlicher Weife modiflcirte dann 
auch Tifchbein feinen patentirten Apparat; aus dem liegenden Zifchbein’- 
fhen Apparate wurde ein ftehender !). 

Der Robert’fhe und Tifhbein’fche Apparat fanden fehnell Eingang in 
die Fabriten und verdrängten die Hallette’fchen Pfannen aus denfelben. Sie 
find begreiflih im Laufe der Zeit manchfach modificirt worden, aber das Princip 
derfelben ift geltend geblieben. Man begnügte ſich jpäter mit zwei Körpern 
und bat dieſe neuerlichft wieder häufiger liegend als ſtehend genommen. 
Vielfach wurde der Gondenfator zur Erzeugung der fogenannten Luftleere 
abgeändert. 


Fig. 70 und 71 zeigen den Robert’ichen Apparat in der urfprünglichen 
Eonftruction. Diefe Conftruction findet fihd wohl faum noch unverändert 
in einer Fabrik, aber fie laßt die Anwendung des Principe in der Prarig 
recht gut erfennen, und hat man fidh mit derfelben vertraut gemacht, was 
nad dem, was oben Allgemeines über Apparate diefer Art gefagt ift, keine 
Schwierigkeit machen kann, fo wird man die neuen Modificationen fehr leicht 
veritehen. 

Fig. 70 Seitenanfiht; Fig. 71 ſenkrechter Durchſchnitt. 

Die drei Berdampfpfannen, man nennt fie, wie angegeben, Körper des Ap⸗ 
paratg, 1,2, 3, haben gleiche Einrihtung. Eine große Zahl (mehrere Hundert) 
von Röhren ift mit ihren beiden Enden in entjprechende Deffnungen zweier 
horizontaler Scheiben befeftigt, die den cylindrifhen Raum des Körpers, den 
Dampfheizraum, unten von dem Eleinen, gewölbten Bodenraume und oben von 
dem geräumigen Saftdampfraume trennen (Fig. 71). Der Bodenraum fteht 
auf diefe Weife mit dem Saftdampfraume durch die Röhren in Berbindung; in 
die Körper eingelaffener Saft füllt den Bodenraum, die Röhren und tritt über 
die Röhren in den Saftdampfraum. Wird Dampf in den Heizraum geleitet, 
fo umfpielt derjelbe die Röhren, die obere und untere horizontale Scheibe, und 
erhigt jo den Saft. Die Körper find von Eifen, bis auf die Röhren, die meifteng 
von Kupfer oder gezogene Meffingröhren find; man hat aber auch gezogene 
eiferne Röhren (fiehe unten). 

Denken wir alle Drei Körper bis zur gehörigen Höhe mit Saft gefüllt. 
Bei k tritt in den Heizraum des erften Körper Dampf aus dem Dampffamm= 
ler, fogenannter Retourdampf, und bringt den Saft zum Sieden. Das in dem 
Heizraume, durch Berdichtung des Dampfes entftandene Waffer wird durch %’ 
weggeleitet, 3. B. in dad Wafferrefervoir zum Speifen des Dampfteflels. 


I) Nah Walkhoff find Verbampfpfannen mit aufrechtſtehenden Röhren, die von 
Dampf umfpielt werben, ſchon im Jahre 1834 duch Nußbaum eingeführt worden, 
dem alfo die Erfindung diefer Eonftruction zukommt. 
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Der aus dem Safte des erften Körpers entwickelte Dampf geht Durch den 
fogenannten Ueberfteiger, 1’ Fig. 70, wie es die Pfeile in Fig. 71 zeigen, in den 
Heizraum des zweiten Körpers, und erhißt in diefem Körper den Saft ebenfo 
wie der Retourdampf den Saft im erften Körper erhist. Wohin das Wafler, 
welches durch Verdichtung des Dampfes im Heizraume, jowie der etwa nicht 
verdichtete Dampf, die fogenannten Retouren, gelangen, welche aus 7 abgeführt 
werden, wird fi fpäter ergeben. Damit’bei dem lebertreten des Dampfes 
aus dem Dampfraume des erften Körpers, in den Heizraum des zweiten Kör⸗ 
pers, fortgerifiene Tropfen des Saftes nicht in den Iekteren Raum gelangen 
und fo verloren geben, hat der Ueberfteiger die Einrichtung, wie fie fih aus 
der Fig. 71 ergiebt. Das aufrechte Dampfleitungsrohr « ift nämlih von einem 
weiteren Rohre 4 umgeben, und zwar, wie man fieht, fo, daß nur Dampf in 
jenes gelangen ann, übergeriffener oder übergefpripter Saft fih in dem Raume 
zwiſchen beiden Rohren, unten im Weberfteiger, anfammelt, wo man feine Höhe 
duch den Standzeiger = erkennt. Durch s wird diefer Saft dann zu dem 
Safte des zweiten Körpers gelaffen (Fig. 70). 

Der aus dem Safte des zweiten Körpers entwidelte Dampf tritt nun in 
ganz gleicher Weife durch den Ueberfteiger 2’ in den Heizraum des dritten 
Körpers, in diefem den Saft erhigend. Durch m gehen das durch Verdichtung 
entſtandene Waſſer und der unverdichtete Dampf (die Retouren) ab, wohin, wird 
unten fich zeigen. 

Der aus dem Safte des dritten Körpers’ entwidelte Dampf gelangt nun 
ſchließlich in den Iegten Ueberfleiger 8’, deſſen Dampfrohr fih nad unten ver- 
längert und hier mit dem Behälter n, dem fogenannten Condenfator oder der 
Condenfation, in Verbindung fteht. Durch das aufrecht gebogene Rohr o fprikt 
kaltes Waſſer ein, verdichtet den Dampf, damit warmes Waſſer bildend, welches 
von einer Pumpe, die mit dem Rohre q in Verbindung fteht, weggezogen wird. 
Die Siebplatte in n befördert die Verdichtung, durch Zertheilung des Waſſers 
(Fig. 70 und Fig. 71). 

Die Berdihtung des Dampfes durch das kalte Waſſer erfolgt in dem 
Gondenfator fo rafh, daB eine beträchtliche Verdünnung des Dampfes in dem 
Körper 3 die Bolge davon if, daß fich aljo der Dampfdrud über dem Safte in 
diefem Körper beträchtlich vermindert, wodurch der Siedepunkt des Saftes bes 
trächtfich erniedrigt wird, wie ed oben erläutert wurde. Es entfteht, wie man in 
der Praxis zu fagen pflegt, eine Zuftleere in dem dritten Körper. Cine ſolche 
fogenannte Luftleere wird aber aud, wenngleich in weit befchränfterem Grade, in 
dem zweiten und dem erflen Körper dadurch hervorgebracht, daB die Dampf: 
heizräume des dritten und zweiten Körpers mit dem Gondenfator in Verbindung 
fteben, indem das, durch Verdichtung entflandene Wafler und der unverdichtete 
Dampf (die Retouren) aus diefen Räumen durch J und m (vergl. oben) in den 
Sondenfator geführt werden, Fig. 702). Beide Laffen fih auch durd eine bes 


1) Bon I geht nämlich ein Rohr nach m, was in der Abbildung weggelaflen if; 
die vereinigten Rohre find unten, am Condenſator, mit Im bezeichnet. 
20* 
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fondere Pumpe, die Brüdenpumpe, wegziehen, und eine ſolche findet fi jet 
wohl immer zu dieſem Zwecke (fiehe unten). 

Die Berminderung des Drudes über dem fiedenden Safte, eine fogenannte 
Quftleere, if, wie fih aus Früherem ergiebt, wenigftend für den zweiten 
und dritten Körper unerläßlih. Der in den Heizraum des erften Körpers 
tretende Dampf, der Dampf aus dem Dampffammler, hat eine Temperatur 
von etwa 85° R., alfo eine Temperatur, die höher ift ale die Temperatur, bei 
welcher der dünne Saft fiedet, etwa 800 R., er vermag alfo diefen Saft zum 
Sieden zu erhiben. Der aus dem erften Körper, durch den Meberfteiger, in den 
Heizraum des zweiten Körpers tretende Dampf kann nun höchftens aber eine 
Temperatur von 800 R. haben, wäre deshalb nicht im Stande, den in diefem 
Körper enthaltenen Saft, auch wenn diefer bei nur 800 R. Tochte, zum Sieden 
zu bringen. Wird nun aber in dem zweiten Körper der Siedepunkt des Saf- 
ted erniedrigt, 3. B. auf 709 herabgebrüdt, wird eine fogenannte Luftleere er 
zeugt, fo vermag jener Dampf den Saft zum Sieden zu bringen. Der aus 
dem zweiten Körper entweichende, in den Heizraum des dritten Körpers über: 
gehende Dampf, hat dann aber natürlih nur eine Temperatur von 700 R., 
die Quftleere in dem dritten Körper muß deshalb fo bedeutend fein, daß in 
diefem Körper der Saft bei einer unter 700 R. Tiegenden Temperatur fiedet, 
wenn jener Dampf den Saft wirklich zum Sieden bringen fol. In der That 
ift es durch gute Condenſation möglih, den Siedepunkt im dritten Körper fos 
gar unter 500 R. zu erniedrigen: 

Die Berminderung des Druckes über dem Safte des zweiten und dritten 
Körpers, durch rafche Verdichtung des Dampfes in dem Condenfator mittelft 
des einfprißenden Falten Waffers, fegt natürlich voraus, daß fi über dem Safte 
nur Dampf befindet, keine Luft, denn diefe läßt ſich nicht zu Flüſſigkeit verdich- 
ten. In dem Borftehenden ift deshalb angenommen worden, daß die Berdams 
pfung des Saftes in dem Apparate ſchon im vollen Gange fei. Wie es fi 
verhält, wenn die Berdampfung beginnen foll, wenn alfo Luft in den Körpern 
über dem Safte ſich befindet, ift bald gefagt. Die Pumpe, welche fpäter das 
warme Waſſer aus dem Condenfator wegholt, dient anfangs als Luftpumpe, holt . 
anfangs die Luft aus dem Apparate, wobei natürlich der Hahn des Wafler- 
Einfprigrohres gefchlofien bleibt. So wird nicht allein in dem dritten Körper, 
defien Dampf direct mit dem Condenfator in Verbindung fleht, fondern auch in 
dem zweiten und erften Körper, deren Dampfraum dur das Rohr Im (Fig. 70), 
welches die Retouren aus dem Heizraume des dritten und zweiten Körpers dem 
Condenfator zuführt, mit diefem in Verbindung fteht, eine Luftleere erzeugt. So⸗ 
bald der Saft im erflen Körper fiedet, treibt der Dampf die Luft aus diefem 
Körper und aus dem Heizraume des zweiten Körpers, in welchen er übergeht, 
vollftändig in den Gondenfator; in gleicher Weife wird, fobald der Saft im 
zweiten Körper zu fieden anfängt, die Luft aus diefem Körper und aus dem 
Heizraume des dritten Körpers, durch den Dampf, in den Eondenfator ver- 
drängt, und eben fo, ſchließlich, die Luft aus dem dritten Körper, wenn hier 
der Saft zu fieden beginnt, in den Condenfator getrieben. 
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Es verfteht fih von jelbit, daß man den Hahn des Waſſer⸗Einſpritzrohrs 
des Condenſators ſchon früher etwas öffnet, ald Dampf aus dem Heizraume 
des zweiten Körpers, alſo aus dem Safte des eriten Körpers, in den Eonden- 
fator gelangt, und daB man ihn nad und nach mehr Öffnet, wenn fpäter der 
Saft auch im zweiten und dritten Körper fiedet. Iſt alle Luft aus dem Appa- 
rate audgetrieben, fo erhält ih dann, wie oben erläutert, die Luftleere durch 
die raſche Verdichtung des Dampfed. Daß der Betrag der Luftleere, nah Ent- 
fernung der Luft aud dem Apparate, nur von dem Verhältniffe der Schnellig- 
keit der Berdichtung des Dampfes, zur Schnelligkeit der Dampfbildung ab» 
hängig ift, zeigt recht deutlich der Umftand, daß die Luftleere in den drei Kör⸗ 
pern des Apparates eine verfchiedene ifl. Am bedeutendften ift fie im dritten 
Körper, am geringften, ja Null im erften Körper. Der Dampfraum des dritten 
Körpers fteht durch ein fehr weites Rohr mit dem Condenfator in Verbindung, 
was das Entweichen ded Dampfed und deffen Verdichtung befördert; die Dampf- 
räume des zweiten und erſten Körpers ftehen nur durch das weit engere Ab: 
zugsrohr (Zım) für die Retouren aus den Heizräumen des dritten und zweiten 
Körpers, mit dem Condenfator in Verbindung, was das (Entweichen des 
Dampfes und defien Verdichtung verzögert. Im dritten Körper ift überdies 
die Dampfbildtung am ſchwächſten, im erften Körper am Iebhafteften. Wie 
ſchon oben gefagt, bedarf es auch im erſten Körper der Luftleere nicht, wenn 
der Retourdampf eine höhere Temperatur hat als 800 R. man läßt dann 
den Saft fo lebhaft fieden, daß die Temperatur nicht unter 80 R. kommt. 
Bei zu lebhaften Sieden kann fogar ein Drud in diefem Körper entftehen, 
welcher das Einfliegen des Saftes hindert (f. unten). Wird im erften Körper 
eine Luftleere erzeugt, indem man den Dampf aus dem Heizraume des zweiten 
Körpers rafcher, durch eine Brüdenpumpe, wegnimmt, fo braucht aber der 
Retourdampf Feine höhere Temperatur ald 809 R. zu haben, alfo nicht Ueber⸗ 
druckdampf zu fein, und man vermindert dann nicht die mechaniſche Wirkung 
des Dampfs in der Dampfmafhine (Seite 305); ja der Dampf Tann dann 
felbft mit Unterdrud, mit niederer Temperatur ald 800 R. eintreten. 

Auch wenn die Verdampfung in dem Apparate in vollem Gange ift, muß 
die Bumpe, welche das warme Waſſer wegzieht, zugleich noch etwas Luft mit- 
nehmen, da namentlich durch das Einfprigwaffer ſtets etwas Luft in den Appa- 
rat gelangt, welche entfernt werden muß, ſoll fich Die erforderliche Tuftleere er⸗ 
halten. Die Pumpe wird deshalb die nafle Luftpumpe genannt, weil fie neben 
Waſſer die Luft zugleich wegnimmt. Sie muß eine forgfältig conftruirte, kraͤftig 
wirkende Saugpumpe fein, denn fie hat zu verhindern, daß Waller aus dem 
Eondenfator in den Apparat zurückteige. 

Die drei Körper des Apparates enthalten in der Praris nicht alle gleichen 
Saft; der erſte Körper enthält den dünnften Saft, der zweite Körper concen- 
trirteren Saft, der dritte Körper noch concentrirteren. Das Berdampfen ift nam; 
lich in dem ganzen Apparate ein continuirliches, d. h. der Saft durchzieht den 
ganzen Apparat; es fließt fortwährend in den erften Körper der zu verbampfende 
Saft ein, und aus dem dritten Körper der eingedampfte Saft ab. d (ig. 70) 
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iſt das Rohr, durch welches der Saft aus einem Saftreſervoir dem erſten Körper 
zugeführt ‘wird; durch be geht der Saft aus dem erſten Körper in den zweiten 
über, durch de aus dem zweiten in den dritten. Aus diefem fließt endlich der 
Saft durch F in den Montejus g, aus weldhem er beliebig weiter befördert wird. 
Der Zufluß und Abfluß des Saftes Tonnen durch Hähne regulirt werden. 

Da in dem Körper 3, wie wir wiflen, eine beträchtliche Luftleere ftattfindet, 
fo kann aus diefem Körper, begreiflih, der Saft nur dann in den Montejus 
fließen, wenn in demfelben mindeftend eine ebenfo große Zuftleere vorhanden ift, 
wie in dem Körper 3. Der Montejus wird deshalb zuvor dadurch luftleer ge⸗ 
macht, daß man aus ihm die Luft durch Dampf austreibt und ihn dann mit dem 
Condenfator in Verbindung feßt, wozu dad Rohr ss vorhanden ift (Fig. 70). 
Das einfachſte Mittel aber, dem Montejus die gleiche Tuftleere wie dem Kör⸗ 
per 3 zu geben, ift, den Saftdampfraum Diefes Körpers mit dem Luftraume 
des Montejus durch eine Röhre in Verbindung zu ſetzen. Die Ruftpumpe 
wirft dann auf beide in gleicher Weife (fiehe unten). 

hift das Rohr, durch welches die Körper vollftändig entleert werden können, 
der Saft aus jedem Körper in den Montejus abgelafien werden Tann (Fig. 70). 

p find die Standzeiger der Körper. 

r ift die Vorrichtung, um den Körpern Proben des Saftes entnehmen zu 
können, behufs der Beitimmung der Concentration. Ein cylindrifcher Behälter 
läßt fih, wie ein Standzeiger, mit dem Körper in Verbindung feßen; hat er 
fih mit Saft gefüllt, fo fehließt man ihn von dem Körper ab, öffnet einen Rufts 
bahn, wonach unten der Saft ausgelaffen werden kann. 

83 Öläfer zum Einfehen in den Apparat (Öladaugen). Diefen gegen- 
über befinden ſich ebenfalls ſolche Gläſer, vor denen eine Flamme brennt, durch 
welche alfo der Inhalt der Körper beleuchtet wird. 

t Peiner Trichter mit Hahn, zum Einlaffen von Wett (Butter) oder Pas 
raffin in die Körper (Butterhahn). Schäumt nämlich der Saft beim Kochen 
fo ſtark, daß Ueberkochen droht, fo bejeitigt man diefen Uebelſtand durch Ein- 
laſſen von ein wenig Fett in den Körper. 

e Rohr zum Einlaffen von Luft in die Körper mittelft des unten daran 
befindlihen Hahns (Lufthahn). Der Butterhahn kann indeß zugleich als Luft: 
bahn dienen. 

u Thermometer, welches die Temperatur des fiedenden Saftes zeigt. 

v Barometer (abgekürztes), welded den Betrag der Berminderung des 
Drudes in jedem Körper über dem fiedenden Safte, den Grad der fogenannten 
Luftlcere erkennen läßt. Die Zahlen der Scala entfprechen natürlich Zahlen 
der Höhe der Quedfilberfäule; fie find aber leider durch die Sitte verkehrt ge- 
ſtellt. Dan lieft an der Scala, von unten nach oben zu, die Zahlen 28, 27, 
26, 25, 24 u. ſ. w., anftatt daß man die Zahlen 0, 1, 2, 3, 4 u. f. w. lefen 
ſollte. Sinkt das Quedfilber im Barometer auf 24, fo fagt man, die Luft- 
leere beträgt 24 Zoll, was bedeuten foll, daß der gewöhnliche Drud von 28 
Zollen Queckſilberhöhe um 24 Zoll vermindert if. Es wäre richtiger, zu fagen, 
ter Trud im Apparate beträgt 4 Zoll Queckſilberhöhe. 
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Bei der Stellung und Einrichtung des Condenfators, wie fie die Abbildung 
zeigt und wie fie befährieben ift, muß, wie angegeben, die ſehr bedeutende Menge 
warmen Waſſers, welche aus dem in den Condenſator eintretenden Dampfe 
und dem einfprigenden Falten Waſſer entiteht, durch die Pumpe, die naffe Luft 
pumpe, weggezogen werden. Iſt das Einfprigwafler hart, fo finden, wenn dafs 
felbe durch den Dampf erwärmt wird, Ausfcheidungen ftatt, welche in die Bumpe 
gelangen, den Gang derfelben ftören können, jedenfalls eine häufige Reinigung 
derfelben nöthig machen. Daß die Pumpe unausgefeßt gehörig thätig fein 
muß, um dad Meberfteigen des Waſſers aus dem Eondenfator in den Berdampf. 
apparat zu hindern, wurde ſchon oben angeführt. 

Es läßt fich nun aber dem Condenfator fehr Leicht die Stellung und Ein» 
richtung geben, daß dad warme Waſſer aus demfelben von ſelbſt abfließt, daß 
alfo die naffe Luftpumpe überflüffig wird. Bringt man nämlich den Conden⸗ 
fator fo hoch an, daß das Rohr für das zu entfernende warme Waffer eine 
Länge von über 32 Fuß erhalten Tann, giebt man dem Rohre diefe Länge 
(etwa 36 bis 88 Fuß), und läßt man es unten in ein Pleines, mit Waffer ges 
fülltes Baſſin treten, fo it der Zweck erreicht. Mag nun nämlich der Apparat, 
durch eine, oben mit dem Kondenfator in Berbindung ftehende trodine Luftpumpe 
(die weit weniger Kraft beanſprucht, als die naffe) Iuftleer gemacht werden, fo 
tann das Waſſer, welches dann aus dem Baſſin in das Rohr auffteigt, nicht 
höher ala 32 Fuß fleigen. Das Rohe ftellt dann, mit dem Baffin, ein Waffer 
barometer dar, die Atmofphäre vermag darin das Wafler nicht höher als 32 
Fuß zu drüden, weil eine 32 Fuß hohe Wafferfäule dem Drude der Atmos 
fphäre das Gleichgewicht hält. Wliept nun, wenn der Apparat in Thätigfeit 
ift, d. h. wenn die Eondenfation in dem Condenfator durch das einfprikende 
Waſſer erfolgt, das durch die Condenfation entflandene warme Waſſer oben in 
das Waſſerrohr, in das Waflerbarometer, fo fließt eine entfprechende Menge 
Waſſer unten aus dem Baffin ab, das Waſſer erhält fi in dem Rohre auf 
einer Höhe, welche von dem Betrage der Luftleere in dem Apparate abhängt, 
daher niemals über 32 Fuß fein Tann. 

Die Skizze, Fig. 72, zeigt dieſe einfache Einrichtung, und zugleich eine 
eigenthümliche Vorrichtung, die Retouren aus den Heizräumen des zweiten und 
dritten Körpers fortzufchaffen. 

Der Dampf gelangt aus dem dritten Körper in den Ueberfteiger, geht 
aus diefem durch das weite Rohr a in die Höhe, in den Eondenfator, wo er 
von dem einfprigenden falten Waſſer verdichtet wird. Das Einſpritzrohr d ift 
unten fiebartig durchlöchert, Liefert alfo das Waffer in dünnen Strahlen, was 
natürlich die Verdichtung fehr fördert. Das entftandene warme Wafler fließt 
in das Barometerrohr ce, aus deffen Baſſin unten ftetd eine entfprechende 
Menge Waffer abläuft. Zur Entfernung der Luft aus dem Condenfator und 
dem Körper 3 dient das Rohr d, welches mit einer trodnen Luftpumpe in 
Berbindung fteht. | 

Die Retouren aus dem zweiten und dritten Körper gelangen hier durch 
se in ein auftechtes, weites Rohr f, das fogenannte Standrohr, wo fie fi in 
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Dampf und Heißes Wafler ſcheiden. Der Big. 72. 
exftere gelangt mit der etwa vorhander 
nen Luft durch das Rohr gg in den 
Condenſator; das Ießtere wird durch 
das Rohr Ah von 'einer Pumpe wegges 
zogen, nachdem es durch etwas altes 
Waſſer, das in eine Grwelterung des 
Rohres durch i einfließt, etwas abgekühlt 
ift, was der Pumpe die Arbeit erleichs 
tert. Bei großer Härte des durch i ein» 
fließenden Waffers bildet fih in dem 
Rohre h fehr bald eine bedeutende Ins 
eruftation, fo daß es woͤchentlich ein 
paar Mal ausgelopft werden muß. An 
dem Standrohre f ift ein Standzeiger 


vorhanden, an weldem man die Reins ‚ 
heit des condenfirten Wafferd und daran — 
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die Dichtheit des Apparated erkennt). Das directe oder indirecte Einleiten 
der Retouren aus dem Dampfheizraume des dritten und zweiten Körpers in 
den Eondenfator wird indeß von vielen Fabrikanten nicht gebilligt; fie halten 
ed für zwechmäßiger, die Retouren (Dampf und heißes Waſſer) durch eine bes 
fondere Bumpe wegzunehmen, durd eine fogenannte Brüdenpumpe (fiehe oben 
Seite 307). Das aus der Pumpe kommende Waffer läßt man offen abfließen, 
um es durch den Geſchmack auf Zuder prüfen zu können. 

Der Montejus für den aus dem Apparate kommenden Saft, 4, fteht 
dur das Rohr xx mit dem Dampfraume des dritten Körpers, und dadurd 
mit dem Sondenfator in Verbindung, fo daß in demfelben ftets diefelbe Luftleere 
wie in diefem Körper ftattfindet (fiehe oben Seite 310). Durd ! fließt der 
eingedampfte Saft continuirlich aus dem Körper ein. m ift das Dampfrohr; 
n das Steigrohr für den Saft, o das Rohr zum Auslafien des Dampfes. 


Dentt man fi in den vorfiehend befchriebenen Apparaten den mittleren 
Körper weg, fo hat man einen Apparat mit zwei Körpern. Der erfte Körper 
erhält den Dampf aus dem Dampffammler (Retourdampf), der zweite Körper, 
welcher dem dritten Körper der Apparate mit drei Körpern entfpridt, erhält 
den Dampf aus dem erflen Körper. Da, wie wir wiflen (Seite 304), die 
Schnelligkeit der Berdampfung, bei gleicher Heizflädhe und unter fonft gleichen 
Umftänden, abhängig ift von dem Unterſchiede der Temperaturen der fiedenden 
Flüffigkeit und der Heizflähe, und da dieſer Unterfchied in einem Apparate 
mit zwei Körpern ebenfo groß ift, wie in einem Apparate mit drei Körpern, 
vorauögefeßt, daß der Retourdampf und der Saft im legten Körper diefelbe 
Zemperatur in beiden Apparaten haben, fo kann ein Apparat mit zwei Körpern 
ebenfo viel Teiften, ebenfo viel verdampfen, wie ein Apparat mit drei Körpern. 

Angenommen, die Temperatur des Retourdampfes ſei 800 R. und der 
Saft im erften Körper eines Apparates mit drei Körpern fiede bei 850 R., fo 
ift hier der Unterfchied der fraglichen Temperaturen 50R. Siedet in dem zweis 
ten Körper des Apparates der Saft bei 700 R,, fo beträgt hier der Unterſchied 
der Temperaturen 100 R., deun der zweite Körper wird durch den Dampf aus 
dem Safte des erften Körpers geheizt. Im dritten Körper ift der Unterfchied 
200 R., wenn bier der Saft bei 500 R. fiedet, denn der Saft wird durch 
Dampf von 700 R. aus dem zweiten Körper verdampft. Die Summe aller 
Unterfchiede ift alfo 360 R. (6 + 10 + 20). 

In einem Apparate mit zwei Körpern ift im erften Körper, wenn der 
Saft bier auch bei BO R. fiedet und wenn der Retourdampf auch die Tempe 
ratur von 850 R. bat, der Unterfchied ebenfalls 59R. In dem zweiten Körper 


7) Ich habe in einer Fabrik die Glasröhre des Standzeigers durch Ablagerung 
von Schwefelfupfer ganz verbunfelt gefunden. Dan muß berüdfichtigen, daß ber 
Saft im erften und zweiten Körper Dämpfe giebt, die eine fehr bedeutende Menge Am⸗ 
moniak enthalten, von welchem bie fupfernen oder meffingenen Röhren des zweiten 
und dritten Körpers ſtark angegriffen werden, fo daß das verdichtete Waſſer kupfer⸗ 
baltig wird. Es muß ſich alfo auch Schweielwaflerftoff entwickelt haben. 
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beträgt diefer Unterfhied aber 30° R., wenn der Siedepunkt des Saftes darin 
bei 50° R. liegt, denn diefer Saft wird mit Dampf von 800 R., nämlich mit 
Dampf aus dem erften Apparate verdampft. Die Summe der Unterſchiede ift 
bier wieder 35° R. 

Es ändert fi) diefe Summe aud nicht, wenn der Siedepunkt des Saftes 
im erften Körper auf TOO R. herabgedrückt wird; der Unterfchied fteigt dann 
bier auf 150 R. und fällt im zweiten Körper auf 20° R.; die Summe ift wie. 
der 350 R. Diefe Erniedrigung des Siedepunftes des Saftes im erften Kör—⸗ 
per ift aber für die Apparate mit nur zwei Körpern fehr wichtig, weil fie eine 
gleichmäßige Berdampfung in beiden Körpern zur Folge bat, die nicht ftatt- 
finden fan, wenn im zweiten Körper der Zemperaturunterfchied 30° R., im 
erften aber nur 50 R. ifl. Die Erniedrigung wird eben leicht durch eine 
Brüdenpumpe erreicht, welche aus dem Heizraume des zweiten Körpers den 
Brüden wegholt und fo den Drud im Dampfraume des erften Körpers ermä- 
Bigt, hier eine Luftleere hervorbringt (vergleiche oben) 1). 

Die Größe der Temperaturunterfchiede zwifchen dem fiedenden Safte und 
dem heizenden Dampfe bedingt, wie gefagt, die Schnelligkeit der Berdampfung. 
Se höher die Temperatur des heigenden Dampfes im Vergleich mit der Tem- 
peratur des zu verdampfenden Saftes ift, deito raſcher giebt der Dampf, durch 
die heizende Fläche Hindurd, die Wärme an den Saft ab. Auf die Menge des 
Saftes, welche der Dampf zu verdampfen vermag, hat aber diefer Temperatur: 
unterfchied, hat die Zemperatur des Dampfes keinen Einfluß, denn die Summe 
der Iatenten (gebundenen) und freien Wärme ift im Dampfe von den verſchie— 
denften Temperaturen diefelbee Dampf von SOON. enthält 80 W. E. frei, 
430 W. €. Iatent; Dampf von 900 R. enthält 90 W. E. frei, 420. €. 
Iatent; Dampf von 700 R. 70 W. E. frei, 440 W. €. latent. Heißerer Dampf 
verdampft nicht mehr Saft ald weniger heißer, er verdampft den Saft nur 
raſcher. Hat daher bei einem Apparate mit zwei Körpern, wenn er daffelbe 
leiften foll, wie ein Apparat mit drei Körpern, jeder Körper anderthalbmat fo 
viel Saft zu verdampfen, als jeder Körper des Apparates mit drei Körpern, 
fo muß dem erfien Körper jened Apparates anderthalbmal fo viel Retourdampf 
zugeführt werden, als dem erften Körper Diefes Apparate, fo wird alfo diefelbe 
Leiftung durch den anderthalbfahen Aufwand an Dampf, d. h. an Heigmaterial 
erreicht. Der zweite Körper liefert im angenommenen Falle anderthalbmal 
foviel Dampf in den Condenfator, man bedarf alfo anderthalbmal fo viel Con- 
denfationswaffer. Es leuchtet daher ein, daß ein Apparat mit drei Körpern 
größere Erfparnig an Heizmaterial und Condenfationswaffer gewährt, und es 
ergiebt fich deutlich, daß diejenige Eonftruction des Apparates (namentlich in 
Bezug auf die Heizfläche) und diejenige Vertheilung der Luftleere in den Kör— 
pern die beſte ift, bei denen die größte Menge des Saftes durch aus Saft ents 
widelten Dampf verdampft wird, die Eleinfte Menge durch Retourdampf im 


1) Eine zu Fräflige Pumpe kann aber Verdünnung des Dampfes und damit Tem: 
peraturerniebrigung des Dampfes beivirfen. 
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erften Körper. Dabei ift natürlich vorausgefekt, daB diefer Dampf auf 
andere Weife fih benugen läßt. Iſt dies nicht der Fall, fo kann man ihn eben 
nicht befier verwerthen, ald im Berdampfapparate, und dann ift ein Apparat 
mit zwei Körpern, wenn Condenſationswaſſer genug vorhanden, eben fo gut 
als ein Apparat mit drei Körpern 1). 

Wie ſchon früher angedeutet wurde, finden fi in den neueren Kabrifen 
faſt nur no Apparate mit zwei Körpern, und viele der älteren Fabriken haben 
den dritten Körper aufgegeben, ein Beweis, daß Retourdampf hinreichend vors 
handen ifl. Im hiefiger Gegend ift man von den ftehbenden Körpern, nach 
Robert's Konftruction, zu den liegenden Körpern, der älteren Gonftruction, 
zurückgekehrt. Sie erhalten, nah Aderö?), zweckmäßig nicht weniger ala 1 
Quadratfuß Heizflaͤche pro Centner täglich zu verarbeitende Rüben, alfo für 
1000 €tr. Rüben 1000 Quadratfuß Heizfläche, Fläche der Siederöhren. Die 
Schwierigkeit, die Röhren in den Böden dichten und fo zu befeftigen, daß fie, 
behufs der Reinigung oder Auswechslung leicht herausgenommen und eingefebt 
werden koͤnnen, fheint durch die Anwendung von Stopfbüchfen und Kautfchut- 
ringen glüdlich befeitigt zu fein 2). 


Große Berfchiedenheit kommt bei der fpeciellen Einrichtung des Conden⸗ 
fators vor, namentlich ift die Form, in welcher das kalte Wafler (Einſpritzwaſſer) 
mit dem Dampfe in Berührung gebracht wird, fehr abweichend. Iſt das Ein« 
ſpritzrohr fiebartig durchlöchert (b in der Skizze Seite 312), in welchem Falle 
es dad Wafler in Geftalt eines Regens liefert, To zeigt fih bei hartem Ein» 
fprigwafler der Mebelftand, daß die Heinen Deffnungen durch die Ausſcheidungen 
aus dem Waſſer (Keffelitein) fehr ſchnell verftopft werden; man muß fie außers 
ordentlich häufig ausbohren. Man läßt jebt meiſtens das Wafler aus einer 
Spalte als dünne Fläche, als Wafferhaut, ausftrömen, deren Form von der 
Art und Weife abhängig ift, wie die Spalte gebildet wird*). Durch eine 
Stellvorrihtung kann die Spalte erweitert und verengert werden; verengert fie 
fih durch Incruftation, fo braucht man fie nur durch die Stellvorrichtung zu 
erweitern. Diefe Stellvorrihtung dient dann auch zum Reguliren der Menge 
des Einfpritwaflere, von welcher, wie wir wiflen, der Betrag der Luftleere be 
dingt if. Don Witzzleben bringt die Spalte als eine Spirale an dem Ein» 
ſpritztohre an; die Waflerhaut dringt alfo aus diefem in Geftalt einer Schraube 
hervor und da das eingefhnittene Rohr federt, fo laßt fih die Spiralfpalte 
durch eine Stelvorrihtung (Schraube) zu den erwähnten beiden Zweden er, 
weitern oder verengern (fiche unten: Verkochen). 

Wenn der Sondenfator für eine trockne Auftpumpe eingerichtet ift, aus 


1) Ich verfiehe nicht, wie Aders (Zeitfchrift 1866, S. 176) fagen fann, daß 
dem nicht fo fei, daß nicht an Heigmaterlal, nur an Gondenfationswafler eripart werde. 

3) Seitichrift 1866, S. 173 mit Abbildung eines Apparates. 

5) Adersa. a. O. 

9) An Springbrunnen findet man diefe Art und Weiſe des Hervorbringens bes 
Waſſers, namentlih in Glodenform, häufig. 
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demfelben alſo das Condenfationswafler von felbft durch das Barometerrohr 
abfließt, fo muß begreiflih das Einſpritzwaſſer durch eine Bumpe in ein Re 
fervoir gepumpt werden, das noch höher fteht, als der ſchon hod oben im Ge⸗ 
bäude befindliche Gondenfator. Die Bumpe bat aber weniger Wafler zu für- 
dern, als bei dem Condenfator mit naffer Luftpumpe die letztere zu fördern hat, 
da die naffe Luftpumpe nicht allein das Einfprigwafler, fondern aud das durch 
Berdichtung des Dampfes entflandene Wafler befeitigen muß. Ueberdies kann 
die Waflerpumpe zur gelegenen Zeit ihre Function üben, während die naffe 
Luftpumpe fortwährend thätig fein muß. 

Um der naffen Zuftpumpe, wenn foldhe vorhanden, Arbeit zu erfparen, 
conftruirt man wohl den Eondenfator fo, daß die Pumpe weniger Waſſer aus 
demfelben wegzuziehen braucht. Man läßt nämlih den Dampf, ehe er mit 
dem Einfprigwafjer zufammentrifft, ein Röhrenfgftem paffiren, das durch con» 
tinufrlihen Zufluß von kaltem Waſſer gefühlt wird. Der Dampf giebt an dies 
Kühlwafler einen Theil der Wärme ab, wird in den Röhren zum Theil ver 
dichtet, Das Einfprigwaffer hat alfo weniger Dampf zu verdichten, es ift weniger 
Einfprigwafler erforderlih. Eine Erſparniß an Wafler kann dur einen Röh⸗ 
rencondenfator aber nur dann erreicht werden, wenn dad Wafler aus dem 
Nöhrencondenfator mit einer Temperatur abläuft, die höher ift, als Die des 
Waflers, welches die nafle Zuftpumpe wegzuholen hat. Wir werten fpäter bei 
dem Apparate zum Verkochen des Saftes einen Röhrencondenfator Tennen ler 
nen und ich will fhon hier bemerken daß das Verdampfen unter vermindertem 
Drude — in der Luftleere, wie man fagt — keineswegs zuerft für den Ber 
dampfapparat von Rillieur (Tifhbein, Robert) in Anwendung gekommen 
ift, fondern daß es, ſchon lange vor defien Einführung, bei den Berlochappara- 
ten in Anwendung war, allerdings zu einem anderen Zwecke. 


Hat man fi mit der Einrichtung der Koblenfilter und mit der Konftrucs 
tion der Berdampfapparate hinreichend vertraut gemacht, fo verſteht man die 
Arbeit mit den Filtern und dem Berbampfapparate, Die Braris der Operationen 
des Filtrirens und Berdampfens, ehr leiht. Mit Bezug auf das, was im 
Eingange zu dieſem Gapitel und gelegentlih der Befchreibung der Filter und 
Apparate über beide Operationen gefagt ift, mag das Folgende darüber gefagt 
werden. 

Man filtrirt in den Fabriken den Saft zweimal, einmal als Dünnfaft 
und einmal als Dickſaft (Seite 295), aber man Läßt in der Mehrzahl der Fa⸗ 
brifen nur den Dickſaft durch frifch gefüllte Filter gehen, den Dünnfaft ſchickt 
man in denfelben Biltern dem Dickſafte nah. Der Dünnfaft wird meiftens 
unmittelbar nad der Saturation, refp. Saturations-Scheidung filtrirt, der fil⸗ 
trirte Dünnfaft wird hierauf bis zur Concentration von ohngefähr 440 Br. 
(249 Baums, heiß gewogen, etwa 50° Br., 270 Baums, kalt gewogen) einge: 
dampft und dann der rejultirende Dickſaft filtrirt. Es fcheint mir daher am 
an maen zu fein, das Filtriven des Dickſaftes zunächſt ins Auge zu 
afien. 
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In die mit Kohle beſchickten und ausgedämpften Filter (Seite 299) läßt 
man den Dickſaft möglichft heiß aus dem Dickſaft⸗Reſervoir ein, das beißt, man 
fegt das Filter mit dem Reſervoir in Verbindung. Iſt aud) die ausgedämpfte 
Kohle nicht fehr naß, es fließt doch anfangs aus den Filtern Waſſer ab, diefem 
folgt verdünnter Saft, dann erft fommt unverdünnter Dickſaft. Zur Ermittes 
lung des Zeitpunktes, wo das ablaufende Waſſer zuckerhaltig wird, dienen 
Saccharometer mit ſehr duͤnnem Halſe, deren Scala nur von O His 20 zu geben 
braudt, an welcher aber jeder Grad in Behntel getheilt if. Soll ihre Anzeige 
wirklich dem Zudergehalte der geprüften Slüffigkeit entfprechen, fo muß diefe 
die Temperatur von 140 R. haben (für welde die Sacharometer conftruirt 
werden), und um fie raſch auf diefe zu Bringen, benußt man wohl einen Meinen 
Röhren-Rühlapparat. Das Wafler und das zuderhaltige Waffer, welches fo 
arm an Zuder ift, daß es nicht lohnt, daſſelbe einzudampfen, werden weggegeben 1), 
das zuderreichere Waſſer und der verdännte Saft bis zu einer gewiſſen Concen- 
tration, die in den verſchiedenen Fabriken verſchieden ift (fiehe unten), kommen 
zum Dünnfafte. Sollte anfangs der abfließende Dickſaft von Kohle etwas ges 
[hwärzt fein, fo fommt er in das GSaftrefervoir zuruͤck. 

Die Filter müflen fortwährend mit Saft vollftändig gefüllt erhalten wers 
den; die Schnelligkeit der Filtration wird begreiflich durch den Abflußhahn re 
gulirt. Die Zeitdauer der Benubung eines Filters für Dickſaft, die Schnellig⸗ 
keit des Durchfluſſes des Saftes, find nach verſchiedenen Umftänden verfchieden; 
ed wird fpäter Davon die Rede fein. Wenn man den Saft dur zwei Filter 
gehen läßt, nämlich ihn von einem ilter auf ein zweites überfteigen läßt 
(Seite 297), wie es meiftend in den Fabriken gefchieht, fo ändert dies in 
der Arbeit weſentlich nichte. 

Uebt die Kohle die beabfihtigte Wirkung auf den Dickſaft nicht mehr 
aus, läuft der Dickſaft nicht mehr von der Befchaffenheit, welche der Kabrifant 
verlangt, fo ftellt man den Zufluß des Dickſafts ab, und ſetzt die Filter mit dem 
Refervoir für Dünnfaft in Verbindung. Der Dünnfaft verdrängt nun zur 
nächft den Difaft, dann folgt mehr und mehr verdünnter Saft. Der ver 
drängte Dickſaft und der bis zu einer gewiffen Goncentration verdünnte Saft 
fommen zum Didfafte, der verdünnte Saft kommt zum Dünnfafte. 

Die Filtration des Dünnfafts ift nun wie die des Dickſafts; man unter 
bricht fie, wenn die Kohle nicht mehr genügend wirkt. Der Dünnfaft wird 
dann abgeftellt, die Filter werden mit dem Waflerrefervoir in Derbindung ges 
feßt, der Dünnfaft wird durch Waſſer verdrängt, die Kohle mit Waffer aus— 
gefüßt. Der verdrängte Dünnfaft fommt zu Dünnfaft, das Abſüßwaſſer eben. 
falls, fo Lange fein Zudergehalt die Berdampfung lohnt und feine Befchaf- 
fenheit die Berdampfung räthlich erfheinen Iäßt. 

Ich babe in dem Vorſtehenden gefagt, daß man den Dicfaft und Dünn- 
faft fo lange die Filter paffiren laſſe, ale die Kohle die gewünfchte Wirkung 


1) Das zuderarme Waſſer fommt gewöhnlich in den Gährraum für die Kohle, 
auf die in Gaͤhrung zu dringende Kohle. 


318 Die Rübenzuderfabrifation. 


auf diefelben ausübe. Man verfiehe died nicht fo, als ob heute fo lange und 
morgen fo lange filtriert werden Fönne, Teine Rüͤckſicht auf die Zeit zu nehmen 
fei. Im Gegentheil, die Zeit kommt fehr in Betracht, denn die Filter müſſen 
begreiflich die Menge Saft zu bewältigen im Stande fein, welche von den, der 
Filtration vorangehenden Operationen geliefert wird. Das Füllen der Filter, 
das Abfüßen, das Entleeren derfelben nehmen Zeit in Anſpruch, fchmälern die 
Zeit für die Filtration; Zahl und Größe der Filter find alfo, für eine beftimmte 
Wirkung der Kohle, von der Menge des zu filtrirenden Saftes abhängig; man 
muß fo viel Kohle anwenden, daß durch Die Filter in einer gewifien Zeit die ger 
wünfchte Wirkung auf den Saft erreicht wird. Hat man nicht mehr Filter, 
als Hierzu erforderlich find, fo laßt ſich die Filtration einer größeren Menge von 
Saft nur auf Koften der Wirkung ermöglihen. Es folgt hieraus, daß man 
wohl thut, lieber ein Filter mehr zu haben, ald durchaus nöthig. 

Ehe ich von der hemifchen Wirkung der Kohle auf den Saft rede, mögen 
einige Beifpiele der Filtration, aus der Praris, angeführt werden. 

Eine Fabrik, welche 1200 bis 1800 Etr. Rüben auf Rohzucker verarbeitet, 
bat ſechs Filter (Nr. 1 His 6) zu ohngefähr 16 bis 20 Ctr. Kohle. Davon 
dienen ftetd zwei für Diekfaft, zwei für Dünnfaft, eins wird entleert (ausge⸗ 
tragen), eins gefüllt (eingetragen). 

Angenommen, es laufen 1 und 2 mit Dünnfaft, 3 und 4 mit Diefaft, 
das heißt, es fließt Dünnfaft (faturirter Saft) auf 1, fleigt nad 2 über und 
läuft hier ab; es fließt Dickſaft auf 3, feigt nach 4 über und läuft hier ab. 

Sind ſechs oder fieben Saturationen (Scheidungen) Dünnfaft auf 1 gelau- 
fen und übergeftiegen, fo wird aus 1 der Dünnfaft durch Waffer verdrängt, es 
wird abgefüßt; auf 2 der Dünnfaft geleitet (der Dünnfaft auf 2 geftellt) zum 
Meberfteigen auf 3 und Verdrängen des Dickſaftes, der bier nun abläuft; der 
Dickſaft auf 4 geftellt, zum Ueberfleigen auf dad neugefüllte Filter 5. 

So geht «8 fort; hat 2 das gehörige Quantum Dünnfaft erhalten, fo 
wird es adgefüßt; auf 3 wird Dünnfaft geftellt, zum Weberfleigen nad 4 und 
Derdrängen des Didfaftes aus Diefem; auf 5 wird Dickſaft geftellt zum Ueberr 
fteigen auf das neugefüllte Filter. 

Jedes Filter Läuft obngefähr 8 Stunden, nämlich 4 Stunden mit Tid- 
faft, 4 Stunden mit Dünnfaft. Da vier Filter ſtets zufammen arbeiten, fo ift 
etwa alle 2 Stunden ein Filter zum Abfüßen und Austragen fertig und na 
türlih eben fo oft ein Filter zum Füllen mit Kohle Es werden täglich 60 
Scheidungen filtrirt und 160 bis 200 Centner Kohle verbraucht, alfo etwa 13 
bi8 15 Procent ded Gewichts der Rüben. 

Eine zweite Fabrik, welche 1400 bi 1500 Gentner Rüben verarbeitet, 
bat acht Filter, zu ohngefähr 20 Centner Kohle. Jedes Filter läuft 6 Stun. 
den mit Dicfaft, 6 Stunden mit Dünnfaft, das Ueberſteigen eingerechnet. In 
24 Stunden werden acht neugefüllte Filter gebraucht, was 10,5 bis 11,5 Proc. 
des Gewichtd der Rüben an Kohle ausmaht. Am Sonntage wird aller Saft 
zu Dickſaft eingedickt und zwei Filter bleiben gefüllt mit Dickſaft ftehen, der 
dann am Abend durch Dünnfaft verdrängt wird. 
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Eine dritte Fabrik, welde 1350 Ctr. Rüben auf Melis verarbeitet, hat 
10 Filter, 5 für Diefaft, 5 für Dünnfaft, fie faffen 30 bis 35 Ctr. Kohle 
(find 12 Fuß hoch, 2%/, Fuß weit), Man läßt nicht dem Dickſafte den Dünn- 
faft folgen, filtrirt jeden Saft durch friſch gefüllte Filter. Für den Diefaft 
wird die befte Kohle benutzt. Die Dicfaftfilter werden alle 6 Stunden, die 
Dünnfaftfilter alle 5 Stunden gefüllt. Bei normalem Betriebe wurden täg- 
lid 120 Ctr. Didfaftlohle, 168 Ctr. Dünnfaftlohle gebraucht, alfo 21 Procent 
Kohle. Am Sonntage wird aller Saft zu Dickſaft eingedampft und filtrirt, 
dann werden die Filter abgefüßt, fo daß kein alter Saft in die neue Woche 
hinüber fommt. 


Betrachten wir nun die Wirkung der Kohle auf den Saft und fehen wir 
zu, welden Einfluß Beichaffenheit der Kohle und Art und Weife des Filtrirend 
auf die Wirkung haben. Wie die Kohle im Allgemeinen auf den Saft wirkt, 
ift leicht gefagt; fie febt die von der Saturation begonnene Entkalkung des 
durch die Scheidung kalkhaltig gewordenen Saftes fort und befeitigt Nichtzucker 
aus dem Safte, wie es Scheidung und Saturation thun, verbefiert alfo das 
Verhältniß zwifchen Zucker und Nichtzuder, von welchem, wie oft genug hervors 
gehoben, die Ausbeute an kryſtalliſirtem Zucker abhängt. 

Daß das, was die Kohle an Nichtzuder, neben dem Kalte, aus dem Safte 
wegnimmt, anderer Art fein muß, ald das, was Scheidung und Saturation 
wegnehmen, liegt auf der Hand; wäre dem nicht fo, die Filtration durch 
Kohle würde überflüffig fein. Man wendet aber chen Kohle an, um folde 
Nichtzucerftoffe aus dem Safte fortzufchaffen, auf weldhe Scheidung und Satu- 
ration nicht wirken. _ Dies find vorzugsweife Alkalien und ſolche organifche 
Stoffe, welche durch Vermittelung der Allalien zurüdgehalten werden (richtiger 
vielleicht, Verbindungen der Alkalien mit gewiſſen organifchen Stoffen), ferner 
Salze der Alkalien und Alkalimetalle. Die Wirkung der Kohle auf Alkalien 
und kohlenſaure Altalien läßt fih an der Verminderung der Alkalinität erken⸗ 
nen; die Wirkung auf Salze, weldhe man früher für unbedeutend nahm, ift 
durh Stammer und Walkhoff als erheblih nacgemwiefen worden. Mögen 
nun auch manche von den Stoffen, Die dur die Kohle aus dem Safte ent- 
fernt werden, 3. B. manche Salze, die Kryftallifation des Zuckers nicht direct 
hindern, alfo nicht melaffebildend wirken, andere diefer Stoffe thun dies ficher. 
Man erinnere fih, daß aus einem alkaliſchen Zuderfafte weder Eitronfäure noch 
Dralfäure durch Kalk vollftändig befeitigt werden, daß fih in den Filtern bie- 
weilen große Mengen von citronfaurem Kalk finden. Ueberdieß kann ein Ge⸗ 
menge von Salzen und organifchen Stoffen bei der Kynftallifation des Zuckers 
anders wirken, als Salze allein. Leider gehen mande der Salze, welche von 
der Kohle nicht beachtenswerth abforbirt werden, nicht in die Melafje ein, fon- 
dern truftallifiren mit dem Zucker aus, fo 3. B. Ehloride und Salpeter. 

Daß die Kohle aud auf organifhen Nichtzucker wirkt, lehrt ſchon der Au- 
genfchein; die Säfte werden durch die Kohle entfärbt; die Entfärbung ald Maaß 
der Wirkung der Kohle auf organifhen Nichtzuder zu benußen, hieße vorauds 
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ſetzen, daß die Wirkung auf färbende und nicht färbende Nichtzuderftoffe eine 
gleichmäßige fei. 

Auf den Betrag der entkalkenden und reinigenden (Nichtzuder befeitigen- 
den) Wirkung der Knochenkohle, hat die hemifche und phyſikaliſche Beſchaffen⸗ 
beit der Kohle großen Einfluß. Was man unter Betrag der Wirkung verftebt, 
braucht wohl faum gefagt zu werden; eine Kohle ift wirffamer als eine andere, 
wenn fie diefelbe Wirkung auf eine größere Menge von Saft, oder größere Wir: 
tung auf diefelde Menge von Saft ausübt. 

Die Träftigft wirkende Knochenkohle ift die, welche dunkelfhwarz, matt, 
dicht, aber fo porös ift, daß fie an der Zunge haftet, die Feuchtigkeit der Zunge 
begierig einfaugt. Grauſchwarze, glänzende, dichte, nicht einfaugende Kohle 
und lockere, ſchwammige, glänzende, wenn aud ſchwarze Kohle, find von weit 
geringerer Wirkung. Worin die verfchiedene Wirkung begründet ift, wird fich 
aus den folgenden Betrachtungen ergeben. 

Die Knochen beftehen aus einer erdigen Maffe, der Knochenerde, und aus 
Knochentnorpel. Bei dem Verkohlen der Knochen bleibt die Knochenerde uns 
verändert, der Knorpel verkohlt; die Knochenkohle, die ſchwarzgebrannten Kno⸗ 
hen, find daher ein inniges Gemenge von Sinochenerde und Knorpelkohle. Die 
Poroſität der Knochenkohle ift die Folge der anatomifchen Structur der Knochen 
und der Unſchmelzbarkeit der Knochenerde. Die Subftanz der Knochen ift von 
zahllofen, äußerft feinen Canäfen durchzogen und diefe Structur bleibt bei dem 
Verkohlen unverändert; die verfohlten Knochen beſtehen aus poröfer Knochen⸗ 
erde, welche von Außerft zarter Knorpelkohle durchdrungen ift. 

Die Eigenfhaft der Knochenkohle, aus Löfungen gelöfte Stoffe wegzu- 
nehmen, gilt für Flächenwirkung; alle ftarren Körper haben nämlich die Fähig. 
feit, gelöfte Stoffe aus Löfungen an ihrer Oberfläche niederzuſchlagen und je 
größer ihre Oberfläche, defto größer ift die fragliche Wirkung. Die fo Außerft 
feinzellige Knochenkohle befißt fehr große Oberfläche, kann alfo die fragliche 
Wirkung in hohem Grade zeigen). Daß aber bei der Kohle noch eine eigen« 
thümliche Wirkung mit der Flächenwirkung verbunden ift, geht daraus hervor, 
daß fie weit Träftiger abforbirend wirkt, als viele andere Körper mit gleich- 
großer Oberflähe. Glüht man z. B. Knochenkohle bei Zutritt der Luft, fo 
verbrennt die Knorpelkohle und die Knochenerde bleibt zurück; es refultiven die 


1) Man macht fi nicht Teicht eine richtige Vorftellung von dein Betrage ber 
Vergrößerung der Oberfläche durch eriheilung, wenn man fie nicht, zur eigenen Be: 
lehrung, einmal berechnet hat. Man denke ſich einen Cubikfuß von Holz; feine Ober 
fläde beträgt 6 Quadratfuß. Man denke fih nun biefen Cubikfuß in Cubikzolle zer⸗ 
fägt, er giebt deren 1728, fo beträgt jebt die Oberfläche 72 Duadratfuß. Jeder Cubil⸗ 
zoll hat nämlich 6 Quabratzoll Oberfläche; 1728 . 6 ift aber 10368 und 10368 Qua⸗ 
bratzoll find 72 Quadratfuß. Man denfe fih nun weiter jeven Gubifzoll in Gubif: 
linien zerfägt, er giebt deren 1728, fo beirägt nun die Oberfläche 864 Quadratfuß, fo 
hat ſich alfo die Oberfläche abermals verzwölffadht. Cine Zertheilung in Gubiflinien 
ift aber noch gar Feine bedeutende. Ganz ähnlich verhält es fih, wenn man ſich den 
Cubikfuß Hohl und durch Scheidewaͤnde in hohle Eubiflinien getheilt denkt, man hat 
dann eine poröfe Maſſe von angegebener Oberfläche im Innern. 
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fogenannten weißgebrannten Smochen, welche, ohnggachtet fie nicht weniger porös 
find, als die ſchwarzgebrannten, ald Die Knochenföhle, doch eine fehr unbedeu⸗ 
tende abforbirende Wirkung zeigen. Die abforbirende Wirkung der Knochenkohle 
muß daher vorzugsweiſe auf Rechnung der Knorpelkohle geſtellt werden. Im 
Allgemeinen giebt die Farbe der Knochenkohle Aufſchluß über den Gehalt an 
Kohle; je mehr ſich das Schwarz ind Grau zieht, deſto äͤrmer an Kohle ift die 
Knochenkohle; daher die geringe Wirkung der grauen Kohle. Ich will bemerken, 
daß die Farbe an volllommen trodner Kohle beurtheilt werden muß, denn 
feuchte Kohle erfcheint ftets dunkler. In guter Knochenkohle beträgt der Gehalt 
an Kohle etwa 10 Procent, die übrigen 90 Procent find Knochenerde, welche 
wejentlih aus phosphorfaurem Kalt und kohlenfaurem Kalt befteht. 

Das Berhältnig der Knochenerde zum Knorpel iſt nicht in allen Knochen 
daſſelbe, es ift verſchieden in den verfchiedenen Knochen des Körpers, verſchie⸗ 
den nach dem Alter der Thiere. Die harten, dichten Knochen ſind aͤrmer an 
Knorpel als die ſchwammigen und biegſamen Knochen. Auch in ein und dem— 
ſelben Knochen ändert fi das Verhältniß von Außen nad Innen zu. Nach 
dem was über den Einfluß des Kohlengehalts der Knochenkohle auf deren 
Wirkſamkeit geſagt if, köͤnnte man glauben, daß knorpelreiche Knochen die wirt 
jamfte Knochenkohle liefern müßten. Dem ift aber nicht fo, und zwar deshalb 
nit, weil ein zu bedeutender Knorpelgehalt der Knochen die Porofität der 
Knochenkohle außerordentlich beeinträdtigt. Bei einem nicht zu großen Knors 
pelgehalte hindert die Mochenerde das Schmelzen des Knorpel bei der Ber 
fohlung; „die zellige Structur des Knochens erhält fih unverändert; ift mehr 
Knorpel vorhanden, fo ſchmilzt der Knorpel bei der Verkohlung und die ans 
dem jhmelzenden Knorpel entitehende glänzende Kohle verftopft die Poren der 
Knochenkohle. Nur compacte harte Knochen liefern gute Kohle für die Zucker⸗ 
fabrifen, ſchwammige und knorpelreiche Knochen geben glänzende ſchlechte Kohle, 

Begreiflich wird die Wirkung der Knochenkohle auch geſchwaͤcht, wenn ihre 
Vorofität auf andere Weife beeinträchtigt wird. Wird z. B. Knochenkohle, 
durch welche man Zuckerſafte filtrirt hat, getrocknet und geglüht, ſo ift ihre 
Wirkung dann nur gering. Die Kohle hat fich in den Filtern mit organiſchen 
Stoffen, Kalt und Salzen beladen, beim Glühen derſelben ſchmelzen die orga⸗ 
nifchen Stoffe und deren Kohle verftopft Die Poren der Knochenkohle. Ebenſo 
erfüllen der Tohlenfaure Kalt und andere Salze die Poren. Bei der Wieder- 
belebung der Kohle muß deshalb, ehe die Kohle geglüht wird, Sorge getragen 
werden, die Stoffe zu entfernen, welche fie aus den Säften aufgenommen hat. 
Kohle mit verftopften Poren kann begreiflich nicht einfaugend fein, nicht an der 
Zunge haften, fie muß bei gleichem Volumen mehr wiegen ald poröfe Kohle, 
und wenn es fohlenfaurer Kalk ift, der fih in den Poren abgelagert hat, fo er- 
ſcheint die Kohle grau. | 

Bon großem Einfluffe auf die Wirkfamkeit der Knochenkohle ift ferner die 
Größe der Körner, alfo der Grad der Berfleinerung. Je feinförniger bie Kohle, 
defto Fräftiger, je grobkörniger, deſto weniger Träftig wirkt fi. Dies fann 
keinen anderen Grund haben, als den, daß Die Körner, ohngeachtet der Poro⸗ 


I. . 21 
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ftät, vorzugsweiſe nur mit Ihren äußerften Schichten thätig jind, daß fi die 
innere Subftanz der Körner an der Wirkung nit, oder nicht erheblich bethei- 
ligt. Woher kommt das? Wahrfcheinlih daher, daß der in die Körner drin⸗ 
gende Saft ſchon an die äußeren Schichten der Körner die Stoffe abgiebt, welde 
die Kohle zu abforbiren vermag, daß ſich alfo das Innere der Körner mit ger 
reinigtem Safte füllt, der dann nicht leicht Durch ungereinigten Saft verdrängt 
wird. Daß ein Berftopftwerden der Poren der äußeren Schichten ftattfindet, 
erfcheint mir nicht glaublid; die Kohle würde fi fonft nicht fo leicht und voll- 
Händig auswaſchen laflen, man müßte denn annehmen, daß überhaupt ine 
Innere der Körner gar Fein Saft eindränge. Mag die Urfache die eine oder 
andere fein, es ergiebt fi daraus, daß die Kohle um fo träftiger wirfen muß, je 
größer die Sefammt-Oberfläche ihrer Körner ift, und diefe ift um fo größer, je 
feiner die Körner find. Dan glaubt kaum, wie viel Fräftiger eine feinkornige 
Kohle wirkt, wenn man es nicht verfucht hat; Leider fteht der feineren Körnung 
der Umftand entgegen, daß feinkörnige Kohle bei der Wiederbelebung, nament- 
ich bei dem Wafchen und bei dem Glühen, mehr leidet, mehr Berluft verurſacht, 
als groblörnige. 

Wie die Beſchaffenheit der Kohle, fo hat auch die Art und Weiſe des Fils 
trirend Einfluß auf die Wirkung. Bei hoher Temperatur wirkt die Kohle weit 
fräftiger als bei niederer, der Saft muß deöhalb möglichft Heiß die Filter pafi- 
ten, in den Reſervoirs heiß erhalten werden. Je langfamer der Saft die Kohle 
paffirt, defto beſſer wirkt fie; deshalb wirkt diefelbe Menge Kohle kräftiger auf 
den Saft in einem hohen engen Filter, ald in einem niedrigen weiten Fil⸗ 
ter. Der Weg des Saftes wird deshalb zwedtmäßig verlängert, was am beiten 
durch Weberfteigen gefchieht, um nicht zu hohe Filter nöthig zu haben. Ueber 
dies bietet die Vertheilung der Kohle auf zwei Filter den Vorteil, daß der 
Saft nicht fo lange über Kohle läuft, die unwirkfam geworden ift, daß der 
Saft ſchließlich ſtets eine hohe Schicht ganz wirkfamer Kohle durchfließt und 
daß die Filtration ununterbrocpenener ftattfindet. Man denke fih ein und 
daffelbe Quantum Kohle in einen einzigen Filter und in zwei Filtern. Die 
Kohle wird begreiflich zuerft da unwirkſam, wo ber Saft aus dein Refervoir in 
die Filter einfließt. Ehe nun die Kohle in dem einen Filter bis unten hin uns 
wirkſam geworden ift, ift fie ſchon lange im oberen Theile unwirkſam, d. h. ift 
fie mit den durch die Kohle aus dem Safte entfernbaren Stoffen beladen. Wenn 
bei zwei Filtern die Kohle des erſten Filter ausgenutzt ift, flellt man den Zu. 
Huß des Safts auf daflelbe ab, läßt man den Saft auf das zweite Filter Tau- 
fen, und von den zweiten Yilter läßt man den Saft auf ein drittes überfteigen. 
Es paffirt alfo, wie gefagt, der Saft fehließlih noch eine hohe Schicht ganz 
wirffamer Kohle. Wenn nicht die Abkühlung des Safts in Beinen Yiltern 
bedeutend wäre, würde es zweckmäßig fein, Fleinere Filter in großer Anzahl zu 
verwenden. Die Kohle wird bei der Vertheilung auf mehrere Filter weit befier 
ausgenußt, und man fann rafcher filtriren, den Saft ſtärker laufen laſſen. 

Wird Dünnfaft durch frifh gefüllte Filter filtrirt, fo ift die Wirkung der 
Kohle auf denfelben eine fehr energiſche. Die Alkalinität des Safts wird bes 
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deutend vermindert in Folge des Verluſtes an Alkali und an Kalk (aus dem 
Zuckerkalk), welcher lebtere fogar vollftändig abforbirt werden Tann, und orga⸗ 
niſcher Nichtzucker, auch Salze, werden beſeitigt. Der Saft gelangt daher ſehr 
gereinigt in den Verdampfapparat. Kommt nun der hier reſultirende Dickſaft 
auf friſch gefüllte Filter, wie ſtets, ſo vermag die Kohle derſelben ſehr leicht 
eine bedeutende weitere Reinigung des Safts zu bewerkſtelligen, da die erſte 
Filtration ſehr vorgearbeitet hat, die Kohle z. B. faſt keinen Kalk aus dem 
Safte wegzunehmen hat. 


Anders verhaͤlt es ſich begreiflich wenn man, wie es noch immer am häu— 
figſten geſchieht, friſch gefüllte Filter nur für Dickſaft anwendet, den Dünnfaft 
dem Dickſafte in denſelben Filtern nachſchickt. Die für Dickſaft benutzte Kohle 
wirkt entkalkend auf den Dünnfaft, entzieht auch Alkali, Salze und organiſchen 
Nichtzuder, wirkt 3. B. entfärbend, aber kann begreiflich nicht in dem Maaße 
wirkten wie ungebraudhte Kohle; die Filtration Liefert alfo keineswegs fo reinen 
Saft in den Berdampfapparat, und aus dem rejultirenden Dickſafte hat die 
friſche Kohle, durch welche derfelbe geht, mehr Nichtzuckerſtoffe zu befeitigen, als 
im vorigen Falle. Da aber au in unferm Falle der Diekfaft ſchon fehr ent⸗ 
kalkt auf die Kohle kommt, die Kohle alfo auf den Dickſaft nicht erheblich mehr 
entkalkend zu wirken braudt,. die Kohle nicht mit Kalk beladen wird, fo kann 
eben die für Dickſaft benutzte Kohle noch als Entkalkungsmittel für Dünnfaft 
verwandt werden. Daß die für Dickfaft benubte Kohle außer Kalt auch noch 
andere Stoffe aus dem Dünnfafte wegnimmt, hat zum Theil darin feinen Grund, 
dag Kohle auf dünnen Saft beſſer wirkt ald auf concentrirteren, zum Theil 
wohl auch darin, dag man die Wirkfamkeit der Kohle in den Diekfaftfiltern 
nicht völlig ausnutzt.. 


Es leuchtet aus dem Vorftehenden ein, daB die Filtration des Dickſafts 
und Dünnfafte durch frifchgefüllte Filter einen reineren Saft zum Verkochen 
liefert, eine reinere Kochkläre Klärſel), als die alleinige Filtration des Dickſafts 
durch frifch gefüllte Filter und die folgende Benugung diefer Filter für Dünn- 
faft, und e8 bedarf nicht der Anführung von Verfuhen, welche dies beftätigen. 
Daß man demohngeachtet noch gewöhnlich auf letztere Weife filtrirt, ift wohl 
zunächſt durch die dadurch zu erzielende Erſparniß an Kohle bedingt, dann aber 
auch dadurd, daß manche Fabrikanten fih fheuen, die Alkalinität und nament« 
lich den Kalkgehalt des Dünnfafts in dem Maaße zu vermindern, wie es bei 
der Filtration durch ungenugte Kohle gefhieht. Verwenden doch felbft die 
Fabrikanten, weldje den Dünnfaft dur friſch gefüllte Filter gehen laſſen, für 
diefe Filter Kohle, die durch häufige Wiederbelebung an Wirkfamkeit eingebüpt 
bat, die namentlich nicht zu fehr entkalkend wirkt. Die Anfiht, zuviel Koble 
oder zuviel Filtriren mache den Zucker Traftlos, hört man nod immer. Ich 
will noch bemerken, daß die Fabriken, welche dem Dickſafte nicht den Dünnfaft 
nachſchicken, ganz zweckmäßig zum Abfüßen der Didfaftfilter zuerſt Dünnfaft 
verwenden und diefen dann durch Waſſer verdrängen. 
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Ueber das Abfügen der Filter find werthvolle Unterfuchungen von Stam⸗ 
mer!) vorhanden. Sie haben ergeben, daß die Salze, welde von der Kohle 
aus dem Safte aufgenommen find, beim Abfüßen in das Süßwaſſer eingehen 
und zwar teichlicher, wenn heißes Waſſer zum Abfügen dient, als bei der Ans 
wendung von kaltem Waſſer. Die filtrirten Säfte werden alfo dur das Hin⸗ 
zulommen von Süßwafler in Bezug auf das Verhältnig des Zuderd zu den 
Salzen wieder verfhlehtert. Deshalb wurde fhon oben (Seite 817) gefagt, 
man füße die Filter fo lange ab, als der Zudergehalt des Süßwaflerd das 
Berdampfen deffelben lohne und als die Befchaffenheit deſſelben das Abſüßen 
räthlich erſcheinen laſſe. Es muß ja bei dem Abſüßen ein Beitpunkt Tommen, 
wo die melaffebildenden Salze des Süßwaflerd nicht allein den darin vorhan- 
denen Zuder, fondern fogar mehr Zuder unkryſtalliſirbar machen, wo alfo 
das Süßwaffer nur Melafie liefert, ja die Menge der Melafle vermehrt. 

Bei einem Berfuhe Stammer’s gab ein Filter Dielfaft, der eingedampft 
und eingeäfchert fo viel Afche lieferte, daß fih auf 100 Zuder 4,0 Aſche berech⸗ 
nete 2). Das Filter wurde mit heißem Waſſer abgefüht; es kamen in dem 
erften Süßwaſſer auf 100 Zuder 5,9 Afche 2), in dem zweiten 10,3 Afche, in 
dem dritten 13,1 Aſche. 

Bei einem anderen Verſuche berechnete ſich im Didfafte auf 100 Zuder 
4,7 Aſche. Das Filter wurde mit alten Wafler abgefüßt; in dem erften, 
noch heiß ablaufenden Süßwaffer kamen auf 100 Zuder 9,1 Aſche, in dem 
zweiten Süßwafler 7,7 Aſche, in dem dritten 10,26 Aſche. Abgefehen davon, 
daß bier im Allgemeinen der Afchengehalt der Süßwaſſer geringer ift, zeigt bes 
fonders der größere Afchengehalt des erſten Süßwaflers, gegenüber dem im zwei- 
ten, den Einfluß der höheren Temperatur auf Vermehrung des Aſchengehalts. 

Nach diefen Verfuhen von Stammer muß fih die Anficht aufdrängen, 
daß au bei dem Filtriren von Dünnfaft nah Diefaft eher eine Vermehrung 
als eine Berminderung des Aſchengehalts ftattfindet. Die Verſuche erklären 
ferner, weshalb Einige die abforbirende Wirkung der Kohle auf Afchenbeftand- 
theile, auf Salze, wie man zu fagen pflegt, ganz in Abrede geftellt haben; die 
Kohle ift bei den im Kleinen angeftellten Berfuchen fo lange ausgewafchen 
worden, daß alle Salze wieder in Löfung gegangen find (fiehe übrigens auch 
unten). 


An das Vorfichende ſchließt fich begreiffih nun die Frage an, wie groß 
ift überhaupt die reinigende Wirkung der Kohle anf die Säfte? in welchem Ber 
trage verbeffert die Filtration das Verhältniß des Zuckers zu dem Nichtzucker 
in den Säften? Wenn man berüdfihtigt, welchen Einfluß die Beſchaffenheit 


1) Jahresbericht I. und IL, S. 396, aus Polyt. Journ. Bb. CLXI, ©. 54. 

2) Um den Kalfgehalt der Afche aus dem Spiele zu laſſen, wurde der Kalf durch 
Fallen mit oralfaurem Ammon beflimmt und deſſen Menge, als kohlenfaurer Kalk, 
von dem Nfchengewichte abgezogen. 

3) Bei diefer Afche war der Kalfgehalt nicht abgerechnet, was das Nefultat nicht 
wefentlich ändert. 
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der Kohle auf den Filtrationdeffect Hat, wie verfchieden kraͤftig fie wirkt, je nach» 
dem fie frifche oder wiederbelebte ift, mehr oder weniger oft wiederbelebt wurde 
und wie fie belebt wurde, je nachdem fie grobförniger oder feintörniger ift, 
wenn man ferner den Einfluß berüdfichtigt, den die Art und Weife der Filtra⸗ 
tion auf die Wirkung hat, ob man den Dünnfaft dem Dickſafte folgen läßt 
oder nit, ob man Überfteigen läßt oder nicht, ob man ſchwächer oder ſtärker 
ausfüßt, jo leuchtet ein, daß der Filtrationgeffect in allgemein gültigen Zahlen 
nicht ausgedrückt werden kann. Die durch Verſuche gefundenen Zahlen gelten 
nur für den ſpeciellen Fall. 

Um zunaͤchſt nur zu ermitteln, ob die Kohle überhaupt entſalzend (rich 
tiger, Afchenbeftandtheile abforbizend) wirkte, hat Stammer!) eine Reihe der- 
artiger Verſuche angeftellt, bei denen zugleih auf Entlaltung und Entfärbung 
Rüdfiht genommen wurde. Die Kohle war die gewöhnliche, fchon wiederbes 
lebte Kohle einer Fabrik; die Filtration gefchah über Doppelfilter, jedes von 
circa 40 Ctr. Inhalt. Bei einer Verarbeitung von etwa 2200 Ctr. Rüben 
in 24 Stunden, unter ſtarkem Waflerzulauf, wurden in diefer Zeit ſechs Kilter 
verbraucht. 

In einem Scheidefafte fand fih auf 100 Zuder 5,08 kalkfreie Aſche; 
nad der Filtration kamen auf 100 Zuder 4,21 Afche; es find alfo von 5,08 
Aſchenbeſtandtheilen (Salzen) des Safts 0,87 durch die Kohle entfernt worden, 
was 17,1 Procent beträgt. Der Kalkgehalt des Safts zeigte fih um 81 Pros 
cent, die Färbung um 90 Procent vermindert. 

Dei Verſuchen von Rahe?) enthielt ein faturirter Saft 8 Proc. Zucker, 
0,56 Proc. organifhen Nichtzucker, 0,59 Proc. Salze, incl. 0,07 Kalt. Rad 
der Filtration enthielt der Saft 8 Proc. Zucker, 0,48 Proc. organifchen Nicht⸗ 
zuder, 0,46 Proc. Salze, incl. 0,04 Kalt. Es waren alfo durch die Filtration 
14,3 Proc. organifcher Nichtzucker und 22 Proc. Salze entfernt worden. 

Ein Didfaft enthielt 47,5 Proc. Zuder, 2,38 Proc. organifchen Nichtzucker, 
2,6 Proc. Salze. Nach der Filtration 47,5 Zuder, 2,4 Proc. organifchen 
Nichtzucker, 2 Proc. Salze. Es waren alfo durch die Kohle 14,8 Proc. orga⸗ 
nifcher Nichtzucker und 23 Proc. Salze befeitigt worden. 

Das letzte Abſüßwaſſer enthielt 1,1 Proc. Zuder, 0,1 Proc. organifchen 
Nichtzucker 0,3 Proc. Salze, alfo relativ weit mehr Salze ald die Säfte, was 
mit Stammer’s Berfuchen übereinftimmt. 





1) Jahresbericht I. und IL, ©. 367, aus Polyt. Journ. Bd. CLX, ©. 878. Ge 
kommt mir eben das neuefte gelbe Heft, das Juni⸗Heft, ber Zeitſchrift des Vereins 
für Rübenzuder-Inbuftrie im Sollvereine zu, und es freut mich zu fehen, baß in dem⸗ 
felden Scheibler ver franzöftfchen Anmaßung ben Text gelefen hat. Wiſſenſchaftliche 
Unterfuchungen, wie fle von deutſchen Ehemifern, namentlich ver Buderfabrifen, zur 
Begründung eines rationellen Fabrikations⸗Verfahrens fo zahlreich ausgeführt worden 
ſind, haben die Franzoſen gar nicht aufzuweiſen, und wahrſcheinlich würde keine einzige 
franzoͤſiſche Fabrik mit einer deutſchen, unter gleichen Verhaͤltniſſen, zu concurriren im 
Stande fein. Nur der mechaniſche Theil der Wabrifation verdankt ben Franzoſen viel. 

3) Jahresbericht III, S. 302. 
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Die abforbirende Wirkung der Kohle erſtreckt fi) wahrſcheinlich auf alle 
gelöften Beftandtheile des Rübenſaftes, aber fie ift fehr verſchieden ſtark für Die 
einzelnen Beftandtheile. Daß fie für den Zuder fehr unbedeutend ift, ermög- 
ficht die Anwendung der Kohle in der Zuderfabrilation. Nach älteren Ber- 
fuchen von Lüdersdorf follte beim Filtriren von Rübenfaft durch Kohle anfangs 
nur falziges Waſſer abfließen, dann ſüßliches Waſſer und hierauf eine rein 
füße Zlüffigfeit in größter Menge. Bis zu diefem Punkte follte das Abflie⸗ 
ßende nicht alkalifch fein, follten alfo die Alkalien zurücdtgehalten werden. Dann 
ſollte ſich alkalifche Reaction, und damit Schleim und Färbung in dem Ab. 
fließenden einftellen, ſchließlich der Saft unverändert abfließen. Danach nähme 
die Kohle alfo die Stoffe in einer gewiſſen Reihenfolge auf und würden die 
zuerft aufgenommenen Stoffe von ihr wieder entlaffen, wenn fie andere aufs 
nähme. Daß wenigftens die Salze an "eine andere Stelle kommen als die, 
wohin fie Lüdersdorf gefept hat, geht aus den obigen Berfuchen von Stam⸗ 
mer hervor. Indeß ift auch für die verfchiedenen Salze die abforbirende Wir: 
fung der Kohle höchſt verfchieden, wie ed Walfhoff?) gezeigt hat. Während 
3. B. die Kohle fehr beträchtliche Mengen von Aetzkali, Tohlenfaurem Kali, pho8- 
phorfaurem Kali, fohlenfaurem Natron, phosphorfaurem Natron, fchwefelfaurer 
Magnefia, auch nad dem Ausfüßen zurückhält, werden Chlorkalium, Chlorna⸗ 
trium, falpeterfaures Kali?) fehr unbedeutend, faft gar nicht zurückgehalten. 
Deshalb fpricht Walkhoff gegen die Anwendung von Chlorcalcium bei der 
Scheidung; ed würden dadurch abforbirbare Stoffe in nicht abforbirhare ver: 
wandelt. 


Es liegt auf der Hand, daß die Säfte bei der Filtmtion, unter gleichen 
Umftänden, um fo flärter gereinigt, um fo mehr von organifchem und anorga- 
nifchem Nichtzuder befreit werden, je größer dad Quantum Kohle if, was man 
für eine gewiffe Menge Saft (Rüben) anwendet. Der Grund ift, felbftverftänd. 
lich, daß die Wirkfamkeit der Kohle ihre Grenzen hat, daß fie aufhört zu wirken, 
wenn fie ein gewiſſes Quantum Nichtzucker aufgenommen hat. Je mehr von 
Nichtzucker befreit daher Die Säfte zur Filtration kommen, defto weniger Kohle 
ift zu gleichem Filtrationseffecte erforderlih. Mit Bezug hierauf haben Manche 
gefhlofien, da die Scheidung und Saturation nah Perier⸗Poſſoz und nach 
Jelinek, welde jedenfalls reinere Säfte zur Filtration liefern, als die ältere 
Scheidung und Saturation, eine fehr erhebliche Erſparniß an Kohle herbeiführen 
müßte, und ed haben namentlich die Franzoſen bei dem Urtheile uͤber das Berfabs 
ren Perier⸗-Poſſoz den Mund fehr voll genommen, gefagt, es reiche, wenn man 
nach diefen Verfahren ſcheide und faturire, 1/, ja !/,, der fonft üblichen Kohlen⸗ 
menge zur weiteren Reinigung der Säfte aus. Es ift aber fehr rihtig-darauf 
hingewiefen worden, daß jede Scheidung mit Kalt und jede Saturation mit 


1) Sein Werk ©. 833. 


2) Das Wort falpeterfaures Kali Reht in Walfhoff’s Tabelle offenbar eine 
Beile zu hoch. 
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Kohlenfäure, noch Nichtzuckerſtoffe in dem Safte zurüdläßt, welche, wie die 
Sachen jetzt ftehen, nur durch Kohle fortgefhafft werden können. Leidet es 
nun wohl auch feinen Zweifel, daß Kohle, die aus einem Safte weniger von 
demjenigen Nichtzucker zu entfernen hat, welcher durch Scheidung und Saturation 
entfernt werden Tann, eine größere abforbirende Wirkung auf denjenigen Richt. 
zuder auszuüben vermag, welcher nur durch fie entfernt werden kann, fo wird 
man doch bei Anwendung der Scheidung Perier⸗Poſſoz oder Jelinek nicht 
zu fparfam mit der Kohle fein dürfen, will man nicht Gefahr Laufen, fehr 
unreinen Saft zum Berkochen zu bringen. Scholz 1), ein fehr tüchtiger Fabri⸗ 
fant, fagt, daß bei der Scheidung nah Jelinek eine Erfpamiß von etwa 
4 bis 6 Brocent Kohle zuläffig fein werde. 

Wie viel Kohle in den Zuderfabriten zur Filtration der Säfte von einem 
gewiffen Quantum Rüben angewandt wird, hängt, abgeſehen von dem Ein» 
fluffe, welchen das Scheidungsverfahren hat oder haben foll, davon ab, ob man 
Rohzucker oder Saftmelis fabricirt, ferner von der Befchaffenheit der Rüben 
und von der Befchaffenheit der Kohle. Kür Rohzucker reiht man mit weniger 
Kohle aus, als für Brodzuder, und bei guter Beſchaffenheit der Rüben und 
Kohle bedarf man natürlich weniger Kohle. 15, 20, 25 Procent der Rüben 
find häufig übliche Mengen. Eine Verminderung der Kohlenmenge geftattet 
der Fabrikbetrieb leicht, man braucht nur die Säfte rafcher die Kohlenfilter 
paſſiren zu laſſen, aber eine Vermehrung der Kohlenmenge ift nur in beichränts 
tem Grade ohne Vermehrung der Filter oder Verminderung der zu verarbeiten- 
den Quantität Rüben möglih (S. 318). 


Nach Rillieur's Princip conftruirte Berdampf- Apparate find jept, wie 
oben angegeben, die üblichen; das Borhandenfein eines ſolchen Apparats mag 
deshalb zunähft angenommen werden. Ich will dabei bemerken, daß man 
die Apparate nur felten nad Rillieur benennt, daB fie, in ihren manchfa⸗ 
hen Modificationen bei und fo gut wie ſtets Robert'ſche Apparate heißen, in 
Preußen häufig unter dem Namen Tiſchbein'ſche Apparate geben. Ueber das 
Berbampfen der Säfte in diefen Apparaten wüßte id nur wenig dem hinzuzu⸗ 
fügen, was bei der Befchreibung des Apparats gefagt ift. Der Saft durchfließt 
den Apparat; der faturirte und filteirte Dünnfaft tritt continuirli in den erften 
Körper ein, aus dem zweiten oder dritten Körper fließt continuirlich Didfaft ab. 
Je nad der Eoncentration, welche der Dickſaft haben foll, meiftens 22 bis 2402. 
(heiß gewogen; 40 bis 440 Br.), wird der Durchfluß regulirt. Man läßt leb⸗ 
haft fieden, verhütet aber moͤglichſt Meberfteigen; der Dampfhahn geftattet hier, 
wie bei allen Dampflochungen, die genauefte Regulirung und durch etwas Wett 
(Del, Butter) oder Paraffin mildert man die Gefahr des Ueberfteigend. Die 
Quftieere im legten Körper wird durch die Menge des Einſpritzwaſſers im Son: 
denfator regulirt. Je niedriger die Temperatur in dieſem Körper ift, deſto 


1) Seitfägrift 1867, ©. 84 befpricht die Frage, was bei dem beabfichtigten Ueber⸗ 
gehen von ber gewöhnlichen Scheidung zu der Saturation- Scheidung zu berüdfichtigen. 
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niedriger wird fie im Allgemeinen aud in dem vorhergehenden Körper, weil 
der Heizraum jedes folgenden Körpers als Gondenfator für die Dämpfe aus 
dem vorhergehenden Körper wirkt. Daß die Verbindung des Heizraums mit 
dem Gondenfator oder mit der Brüdenpumpe ebenfalls ihre Wirkung thut, ver 
ſteht fich von ſelbſt. Ohngeachtet jet wohl nie anderer Saft ald faturirter 
und filtrirter in den Apparat kommt, treten doch immer Ausiheidungen ein, 
ineruftiren die Siederöhren. Die Ausfcheidungen beftehen aus den Kalkverbin⸗ 
dungen, welche in dem Maaße als das Löfungsmittel beim Verdampfen weg» 
geht und fich die Temperatur erniedrigt, nicht gelöft bleiben können und aus 
den Kaltverbindungen, welche während des Berdampfens, in Folge fortſchrei⸗ 
tender Zerfeßung von Nichtzucker gebildet werden. Sie eniftehen deshalb um 
fo reichlicher, je kalkhaltiger der Saft if. Cunze fand eine Ausfcpeidung im 
Dickſaftkörper wefentlih aus oralfaurem Kalte beftehend. Auch Fett giebt 
Beranlafjung zu Ausfheidungen, indem es verfeift wird, es entſteht Kalkfeife. 
Deshalb räth eben Softmann !) an, Paraffin anftatt des Fetts anzumenden. 
Die Befeitigung der Incruftation gefchieht auf mechaniſchem Wege oder auf 
chemifhem, indem man den Apparat mit verdünnter Sodalöfung und dann mit 
falzfäurehaltigem Waſſer auskocht. Dem fauren Wafler muß fofort reines 
Waſſer oder Dampf folgen 2). | 

Sollte es überhaupt noch erforderlid fein, von dem Berdampfen in de 
Hallette’fhen Pfannen zu reden, fo ift doch darüber fehr wenig zu fagen, weil 
die Operation eine höchſt einfache it. Wenn die Spirale von dem einfließen- 
den Safte bededt ift, wird vorfichtig, wie Seite 801 angegeben, Dampf in 
diefelbe gelafien, dann füllt man die Pfanne bis zur üblichen Höhe. Beſon⸗ 
ders beim Ankochen des Safts hat man Ueberfteigen zu befürchten, was man 
durch Reguliren des Dampfhahne, Fett oder Paraffin verhütet. Ws Schaum 
an die Oberfläche kommende Ausfcheidungen nimmt man mit einem Schaum⸗ 
- föffel ab; man läßt deshalb fo fieden, daß der Schaum an den Rand der Pfanne 
getrieben wird. Das Verdampfen gefchieht ohne Unterbrechung bis zur Con⸗ 
centration, welche der Dickſaft haben fol. Die Ineruftation, welche fih in 
der Pfanne, namentlih auf der Dampfipirale bildet, wird dur Abklopfen oder 
durch Kochen mit Sodalöfung und falzfäurehaltigem Waſſer befeitigt. Läßt 
man durch die Spirale, wenn die Pfanne leer ift, Dampf gehen, und begießt 
man fie dann mit Faltem Wafler, fo fpringt die Incruftation wohl ab. 

Am Schluffe diefed SKapiteld mögen einige gefchichtlihe Angaben über 
die Behandlung ded Rübenfaftes in den Fabriken nad) der Scheidung, bis zur 


1) geitichrift 1866, ©. 547. 

2) Man laffe nie falzfäurehaltiges Wafler in dem Apparate flehen, Iaffe wenig 
ſtens nie einen Arbeiter in ben Apparat fteigen, wenn falzfäurehaltiges Wafler in dem 
Apparate geſtanden hat, bevor berfelbe ausgebämpft iſt. Bei der Einwirkung bes 
fauren Waflers auf das Eifen des Apparats kann ſich Mafferftoffgas entwideln, das 
mit der Luft des Apparats Knallgas giebt, und dies wird beim Ginfteigen durch bie 
Lampe entzündet, Die Vernachlaͤſſigung diefer Vorfichtsmaßregel hat im Braunfchweis 
gifgen einem Arbeiter das Leben gefoftet. 
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Verwandlung in Kochklaͤre, eine Stelle finden. Wir werden fehen, melden 
großen Einfluß die Einführung der geſchloſſenen Berdampfapparate und der 
Kohlenfäure auf die Behandlungsweife gehabt haben und es ftellt ſich viel- 
leicht heraus, daß man früher in mander Hinficht rationeller gearbeitet hat 
als jet. 

Gehen wir in die Zeit zurüd, wo es nur offene Berdampfpfannen, 3. B. 
Hallette’fche, in den Fabriken gab, und wo man nicht faturirte, nicht durch 
Kohlenfäure entkalkte, fo ‚finden wir, daB der Saft, nad) der Scheidung, auf 10 
bis 120 Baumes (18 bis 220 Dr.) eingedampft wurde, und daß man ihn dann 
erft ein Kohlenfilter paſſiren ließ, welches ſchon zum Filtriren von Dickſaft gedient 
hatte. Während des Eindampfens fchritt die zerſetzende Wirkung der alfali- 
hen Bafen auf bie ftiftoffhaltigen Beftandtheile des Saftes fort, welche bei 
der Scheidung beginnt und fi durch Entwidelung von Ammoniak zu erkennen 
giebt, und es entſtanden Ausfcheidungen, Ablagerungen, die keineswegs allein 
tohlenfaurer Kalt waren, fondern die auch Verbindungen von Kalk mit orga- 
nifchen Stoffen enthielten. Das Eindampfen bis zu der angegebenen Concen⸗ 
tration hatte alfo Entkaltung und Reinigung des Safts zur Folge; der Saft 
kam mit vermindertem Kallgehalte auf die Filter, wodurd die Kohle geſchont 
wurde und er kam gereinigt auf die Filter. 

Als die geſchloſſenen Verdampfapparate Rillieur, Robert u. ſ. w.) in 
die Fabriken Eingang fanden, bei deren Verwendung man die, durch den Kalt 
gehalt des Safts entftehenden Ausfheidungen und Ablagerungen zu fürchten 
hatte, weil diefe Apparate nicht fo Leicht zu reinigen find als offene Pfannen, 
wurde der Saft vor dem Berdampfen, unmittelbar na der Scheidung, mög⸗ 
lichft entkalkt. Man ließ den fledend heißen Scheidefaft raſch durch große, 
weite, offene Kohlenfilter geben, die man fo lange nußte, als fie noch gehörig 
wirkten. Der ablaufende alkalifhe Saft war farblos wie Wafler und völlig 
kalkfrei. Später nahm man dann der Kohle einen Theil der entlaltenden 
Wirkung ab, die Kohlenfäure trat ein, man faturirte den Scheidefaft, bevor 
man ihn die Kohle paifiren Tief. Dies Berfahren bat fi in den Fabriken 
erhalten, ift das jebt übliche, nur treibt man die Entfaltung nicht mehr fo weit 
als früher. 

Es leuchtet ein, daß man filh der reinigenden Wirkung entäußert, welche 
der Kalt heim Eindampfen des Safts ausübt, wenn man kalkfreien Saft zum 
Berdampfen bringt. Zwar zeigt die andauernde Entwidelung von Ammoniat 
in den gefchloffenen Verdampfapparaten die fortdauernde Zerfeßung fticftoff- 
haltiger Subftanzen dur die vorhandenen Alkalien (Kali, Natron) an, aber 
die nicht flüchtigen Zerfeßungsproducte, weldye dabei entftehen, bleiben in dem 
Safte. Vollſtändige Entkalkung des Safts, vor dem Verdampfen, ſcheint des⸗ 
halb nicht gerathen. Um Ausſcheidungen und Ablagerungen in den geſchloſ—⸗ 
fenen Berdampfapparaten möglihft zu verhüten, empfiehlt es ſich daher, einige 
Hallette’fche Pfannen ald Vorverdampfpfannen zu benugen. Es wäre fiher 
fehr rationel, wenn ‚man den Scheidefaft, unmittelbar nah der Scheidung, 
einige Zeit in diefen Pfannen kochte, ihn dann faturixte, durch Abfegen oder 
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kleine Borfilter Härte, hierauf ein Kohlenfilter paffiren ließ, und nun erft in 
dem gefchloffenen Berdampfapparate verdampfte. Man lönnte aud der Schei- 
dung die Saturation folgen laffen, dann den Saft in offenen Pfannen kochen, 
und nachdem er durch Abſetzen oder kleine Borfilter geklärt worden, durch die 
großen Filter gehen laſſen. Als man die Saturation nicht kannte, operirte 
man gewöhnlich in angegebener Weife, das heißt, kochte man den Scheidefaft in 
Borverdampfpfannen einige Zeit lang, dann filtrirte man. Es wurde früher 
auf dad Kochen des Safts in nicht entkalktem Zuſtande ſoviel Gewicht gelegt, 
dag man nicht felten dem Safte noch Kalk in den Verdampfpfannen zuſeßte "). 

Ich babe Seite 261 angeführt, das Entlalten des Scheidefafts durd 
Kohlenfäure werde deshalb nicht fo weit getrieben ald es möglich, weil, der Er: 
fahrung nach, zu weit gehende Saturation dunkeln Saft liefere, und ih habe 
Bermuthungen ausgefprochen, worin dies begründet fe. Es muß auffallen, 
dag man der Kohlenfäure zu thun verweigert, was man im nächſten Augenblice 
der Kohle zu thun geftattet. Folgt der Saturation das Borverdampfen in 
offenen Pfannen, fo ift begreiflich das unvolltändige Entkalken vollkommen ges 
rechtfertigt. 

Bei der fehr bedeutenden Berdünnung, mit welder jetzt der Saft zur erften 
Filtration kommt — der Dünnfaft zeigt gewöhnlich etwa 2% Baums (Heiß, 
8,50 Br.) — liegt zwifchen der erften und zweiten Filtration ein fehr Tanger 
Zwifchenraum, namlich das Verdampfen von circa 20 Baums auf circa 2508. 
Es müßte offenbar beſſer fein, die beiden Filtrationen einander näher zu rücken. 
Auch deshalb empfiehlt fih ein Borverdampfen des faturirten Safts. Die 
beffere Beſchaffenheit des Dickſaftes dürfte den Mehraufwand an Dampf über: 
wiegen, den die theilmeife Richtbenugung der geſchloſſenen Derdampfapparate 
nach ſich zieht. 


Als von der Gewinnung des Zuderd aus dem Nübenfafte ganz im All 
gemeinen die Rede war (Seite 161), wurde fchon gefagt, daB fi der Zuder 
durch eine einzige Kryftallifation aus dem eingedampften Safte nicht vollftändig 
gewinnen laſſe, daß der von der erften Kryftallifation abgehende Syrup, wies 
derum eingedampft, eine zweite Kruftaklifation gebe, und fo fort, daß foge- 
nannte Nachproducte erhalten würden. Wie nun ebenfalls ſchon angedeutet if, 
können diefe Rahproducte unter Umftänden fehr zweckmäßig dem Rübenſafte 
wieder zugegeben werden, fie können, wie man fagt, eingemworfen werden. 
Abgeſehen davon, daB man durch das Einwerfen die gefonderte Umarbei⸗ 
tung diefer Producte umgeht, werden dadurd noch andere Zwede erreicht; es 
wird die Concentration des Saftes erhöht, die Dauer des Verdampfens alfo 
abgekürzt, und es wird ein günftigeres Berhältnig zwifchen Zucker und Richt 
zuder bergeftellt, da es als Regel gilt, nur ſolche Producte einzumerfen, die 


1) In völliger Mebereinfiimmung mit Vorftehendem befindet fi das, was in ber 
legten Generalverfammlung ber Mübenzuderfabrifanten über Jelinek's Scheidungs⸗ 
verfahren gefagt iſt; Zeitfehrift 1867, ©. 441 u. f. 





Das Verkochen. 831 


relativ zuderreicher find, ald der Saft. Das Einwerfen ift einer der wichtigften 
Fortſchritte in der Rübenzuderfabrifation; wir werden fpäter ſehen, daß erft 
feitdem daſſelbe ftattfindet, die Rübenzuderfabriten im Stande find, vortreffli- 
hen Brodzuder darzuftellen und daß dann zum Einwurf nicht allein Nachpro- 
ducte dienen, fondern auch erſtes Product verwandt wird. 

Das Einwerfen geſchieht in der Regel unmittelbar vor der zweiten Fil⸗ 
tration. Man verdampft alfo den Dünnfaft in dem Verdampfapparate nicht 
bis zur Concentration des Didfafts, fondern nur fo weit, daß er durch den 
Einwurf auf die Goncentration des Dickſafts kommt. Je mehr daher einges 
worfen werden foll, defto weniger weit braucht man zu verdampfen und ein 
defto beſſeres Verhältniß zwiſchen Zuder und Nichtzucker wird hergeftellt, 


Das Verkochen des Saftes, 


Der filteirte Dickſaft Heißt Klärfel oder Kochklaͤre. Er ift keineswegs 
eine reine Zuderlöfung, da, wie wir wiflen, Scheidung, Saturation und Fils 
tration nicht im Stande find, den urfprünglich im Rübenfafte vorhandenen ors 
ganiſchen und anorganifchen Richtzucer und die daraus bei der Scheidung und 
bei dem Berdampfen, dur Einwirkung der altalifhen Bafen, entftandenen 
Umwandlungs-Producte vollftändig zu entfernen. Die chemifche Natur des 
organifchen Nichtzuckers tft wenig gelannt; man fagt eben nur, daß der orga- 
niſche Nichtzucker aus ſtickſtofffreien und ftikftoffhaltigen Stoffen befteht; unter 
den leßteren finden fi, wie Scheibler gezeigt hat, Asparaginſäure und das 
Alkaloid der Rüben. Der anorganifche Nichtzucker wird von verfchiedenen 
Salzen, namentlih der Altalimetalle (Chlornatrium, Chlorkalium , ſchwefel⸗ 
faurem Kali u. f. w.) und von Alkalien ausgemadt. Caramelifirter Zucker, 
Durchs Berdampfen entftanden, kommt wahrfcheinlih ebenfalls im NKlärs 
fel vor. 

Da es nun nicht möglich if, den Michtzuder des Klärfels durch chemi⸗ 
fche Agentien fortzufhaffen, von dem Zucker zu ſcheiden, fo bleibt nichts übrig 
als den Zucker durch Kryftallifation von dem Nichtzuder zu trennen (S. 247). 

Um kryſtalliſirbaren Zuder aus einer Löfung kryſtalliſirt zu erhalten, kann 
man zwei Wege einfhlagen. Man verdampft entweder die Löfung langfam, in 
gelinder Wärme, wo fi dann Kryftalle in dem Maaße ausfcheiden, als das 
Löfungsmittel, das Wafler, verdunftet, oder man kocht die Löfung fo weit ein, 
das der Zuder nur durch die hohe Temperatur in Löfung erhalten wird und 
beim Erkalten der eingekochten Löfung auskryſtalliſiren muß, weil er in der 
kalten Flüffigkeit weit weniger löslich ift, ald in der fiedend heißen. Auf dem 
erften Wege, bei der langfamen Kryftallifation, haben die Kryſtalle hinreichend 
Zeit, fich auszubilden und zu vergrößern, zu wachen; man erhält größere, kan⸗ 
disartige Kryſtalle. Auf dem zweiten Wege, bei der raſchen Kryftallifation, ers 
folgt die Kryſtallbildung fo fhnell, daß nur Peine Kryftalle entftehen, um fo 
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Bleinere, je raſcher die Löfung erlaltet und namentlich, wenn man diefelbe wäh: 
rend der Kruftallifation rührt, die Kryſtalliſation ftört. 

Enthält die Löfung neben Zuder au Richtzuder, wie das Klärfel, fo 
geht von dem Nichtzucker, bei der Kryftallifation, entweder nichts oder doch nur 
fehr wenig in die Zuckerkryſtalle ein; diefe Stoffe bleiben, fowohl bei der Lang» 
famen als auch bei der rafıhen Kruftallifation, in dem nicht Trpftallifirten Ans 
theile der Löfung zurüd, und läßt man, nad) der Kryflallifation, diefen Antheil 
der Löfung vollftändig von den Kryſtallen abfließen oder trennt man denfelben 
auf andere Weife von den Kryflallen, fo werden die Kryſtalle rein. 

Es iſt nicht möglich, aus einer foldhen, neben Zucker, auch Nichtzucker ents 
haltenden Zuderlöfung, die ganze Menge des Zuders Irpftallifirt zu erhalten, 
theild weil man in der Löſung fo viel Löfungsmittel (Waſſer) zurücklaſſen 
muß, daß der Nichtzucker gelöft bleibt, Died Wafler aber auch Zuder zurückhhält, 
theild weil der Richtzucker eine gewifle Menge des Zuckers am Kryftallifiren 
hindert. Die von den Kryſtallen ablaufende Flüffigkeit ift alfo nicht eine 
Löfung von Nichtzucker allein, fondern auch eine concentrirte Zuderlöfung. Man 
nennt fie bekanntlich Syrup oder Melafie. Durch erneutes Berdampfen der: 
ſelben lafjen fidh, wie früher gefagt, daraus noch Zuderkruftalle erhalten, wenn 
die Menge des Nichtzuckers darin nicht fo bedeutend ift, daß fle allen Zuder am 
Kryſtalliſtren hindert. 

ließen der Syrup oder die Melaffe nicht vollftändig von den Zuckerkry⸗ 
ftallen ab, oder werden fie nicht auf andere Weile von diefen vollftändig ge 
trennt, fo find die Kryſtalle, natürlich, dur anhängenden Syrup verunreinigt, 
und ift diefer gefärbt, fo erfheinen auch die Kruftalle gefärbt. Werden Die 
unreinen Kruftalle wieder gelöft und wird die Löfung wieder zur Kryftallifation 
verdampft, wird, wie man fagt, umkryſtalliſirt, fo reſultiren reine oder reinere 
Kryſtalle, weil jetzt begreiflich Die Menge des Nichtzuckers in der Löfung weit 
geringer ift ala in der früheren Löfung. 

Das Borftehende zeigt deutlich, wie aus dem Klärfel, dem filtrirten Die; 
fafte der Nübenzuderfabrifen, der Zucker zu gewinnen if. Man dampft es fo 
weit ein, daß der Zuder Iryftallifirt, daß möglichit viel Zuder in Kryſtallen re- 
fultirt und daß der Nichtzucker moͤglichſt vollftändig im Syrupe zurücbleibt. 
Der Syrup wird wiederum eingedampft; er giebt eine zweite Kryftallifation 
(zweites Product); der davon ablaufende Syrup liefert, wiederum verdampft, 
noch Kryftalle (drittes Product), u. |. w. (vergl. oben). 

In der früheften Periode der Rübenzuderfabrilation wurde die Ausſchei⸗ 
dung des Zuckers aus dem Klärfel allgemein durch langſame Kruftallifation bes 
werkſtelligt. Man brachte den, bei einer Concentration von 349 Baumes, mit 
Knochenkohle und Blut (Seite 296) geflärten, oder, wenn früher geflärt wurde, 
His auf dieſe Toncentration eingedampften Dickſaft, 11/, bis 2 Zoll hoch in 
Mache Käften aus Weißblech und flellt diefe, auf Zattengerüften, in einem Locale 
auf, defien Temperatur auf 259 bis 300 R. erhalten wurde und welches oben 
Deffnungen zum Entweichen des Wafferdampfes hatte. In dem Maaße, als 
aus den Käften das Waffer verdunftete, fchieden fih zufammenhängende Kruften 
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von Zuderfruftallen aus, von denen man, fobald die Ausſcheidung beendet war 
den unfryftallifirbaren Syrup abgoß. 

Da das Auskryſtalliſtren des Zuders bei langſamem Verdampfen eine ſehr 
lange Zeit erfordert, ſo waren bei Befolgung dieſer Meihode der Kryſtalliſation, 
in Fabriken, wo man nur irgend bedeutende Mengen Rüben verarbeitete, eine 
ſehr große Anzahl blecherner Kryſtalliſationsgefäße und ſehr große Räume zum 
Aufftellen derfelben erforderlih. Die anhaltende Heizung der Kryſtalliſations⸗ 
ſtube machte außerdem dieſe Methode ſehr koſtſpielig. Man mußte fie indeß 
befolgen, weil die Ruͤben, welche man zu jenek Zeit verarbeitete, nicht von ſo 
guter Beſchaffenheit waren, wie jetzt, weil man ferner die Operationen der 
Scheidung und des Verdampfens noch nicht ſo gut wie jetzt auszuführen ver 
ftand, und weil man endlid mit der Knochenkohle noch fehr fparfam fein mußte. 
In Folge von allem diefen enthielt das Klärfel eine weit bedeutendere Menge 
Nichtzuder und zwar foviel, daß eine raſche Kruftallifation, durch Einkochen 
und Erkalten, ſehr unvollftändig erfolgte, wenn fie überhaupt ftattfand und 
daß die Trennung der großen Menge des Syrups von den Heinen Kryſtallen 
faum, oder doch nur mit großem Berlufte an Kryſtallen auszuführen war. 
Dazu kam noch, daß fih das unreine Mlärfel ſchwierig und nur unter bedeu- 
tender Garamelifirung verkochen ließ. Ein Klärfel, weldes nad dem Eins 
tochen feine Spur von Zuckerkryſtallen ausſchied, gab deren doch bei der lang— 
fameren Kruftallifation in der Kryſtalliſationsſtube. Das Klaͤrſel verhielt fich 
zu jener Zeit ohngefähr, wie ſich jetzt die Syrupe der foäteren Broducte vers 
halten, welche nad) dem Erkalten ebenfalls erſt nach Längerer Zeit Zuckerkryſtalle 
abjeßen. 

ee nun, wo durch verbefierte Cultur der Rüben, durch zwecmäßige 
Scheidung und Verdampfung, durch Anwendung großer Mengen von gekörnter 
Kohle, fo wie auf andere Weife, ein viel reineres Klärfel erhalten wird, befolgt 
man die Methode der langfamen Kryftallilation nicht mehr; man dampft das 
Klärfel beim Siedepunkte fo weit ein, daß der Zuder nur noch durch die hohe 
Fig. 73. Zemperatur in Löfung erhalten wird, fih alfo 

u beim Erkalten in Kryftallen ausfcheiden muß. 

Die Operation des Eindampfens des von 
den Kohlenfiltern kommenden Klärfels bis zu 
dem Punkte, wo nad dem Erkalten der Zuder 
auskryſtalliſirt, dem Kryſtalliſationspunkte, wird 
nun das Verkochen genannt. Sie ift nichts 
anderes als eine Fortfeßung der Operation des 
Berdampfend. 

Zur Zeit, wo man das Derdampfen des 
Saftes über freiem Feuer ausführte, geſchah 
begreiflich auch das Verkochen des Klaͤrſels über 
freiem Feuer. Es dienten dazu offene Pfannen, 
die fo über der Feuerung ftanden, daß nur ihr 
Boden erhigt wurde, und die mit Hülfe eines 
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Flaſchenzuges gelippt werden konnten, behufs der raſchen Entleerung. Sie 
hießen Kippfannen oder Schaufelpfannen. Big. 73 (auf vor. Seite) zeigt 
eine folhe Pfanne. 

‚As fpäter das Verdampfen durch Dampf, in den Pfannen von Hallette 
bewerfftelligt wurde, behielten einige Fabrikanten die Kippfannen für das Ber 
kochen noch bei, weil fie meinten, Dampfpfannen eigneten fih zu Diefer Opera- 
tion nicht gut. Andere Fabrikanten begriffen aber fogleich die Vorzüge, welde 
die Anwendung ded Dampfes gerade für diefe Operation gewährt, nämlich 
leichte Regelung der Temperatu® und raſche Unterbrechung des Kochens, welche 
nad Erreihung des Kryſtalliſationspunktes fehr nothwendig ift; fie benußten 
auch zum Verkochen Hallette’fche oder ähnliche Pfannen. Die Pjannen was 
ren kleiner, der Durchmefjer der Siederöhren geringer, weil das Klärfel beim 
Kochen nit hoch in der Pfanne ftehen darf. Die Spirale der Hallette’- 
ichen Pfannen konnte deshalb hier eine doppelte fein (©. 301). 

Als von den für die Zuderfabrifation wichtigen Eigenfchaften des kry⸗ 
ftaltifirbaren Zuckers die Rede war, wurde aud der Behauptung Erwähnung 
gethan, diefer Zucker verändere fi bei anhaltendem Kochen feiner Löfungen, 
büße die Kıyftallifirbarkeit ein, und zwar um fo mehr, je höher die Temperatur 
fei, alfo je concentrirter die Löfungen und unter je flärferem Drucke fie koch⸗ 
ten. Neben den Bermuthungen über die Natur der Veränderung wurde gefagt, 
dag die bräunliche Färbung, welche concentrirte Löfungen bei anhaltendem Ko⸗ 
hen annähmen, jedenfalld von Saramelifirung des Zuders herrühre (S. 155). 

Das Klärfel ift nun eine concentrirte Zuderlöfung, der Siedepunft deflel- 
ben fteigt beim Verkochen in offenen Pfannen, gegen das Ende, über 90° R; 
die Gefahr der Umänderung des Zuderd in unkryſtalliſirbaren Zucker, durch 
Saramelifirung, ift daher fehr groß. Howard war ed, welder, in Rüdkficht 
auf die Veränderung, welche Zuderlöfungen in hoher Temperatur erleiden, zu: 
exit das Kochen im Luftverdünnten Raume in die Zucerraffinerieen einführte, 
fogenannte Bacuum» Apparate oder Bacuums Pfannen conftruirte, in denen 
das Klärfel bei weit niederer Temperatur kocht, ala in offenen Pfannen, was 
die Gefahr der Beränderung bedeutend vermindert, eine größere Ausbeute an 
kryſtalliſirtem Zucker aus dem Klärfel ermöglicht. Jetzt finden ſich ſolche Ap⸗ 
parate, mit äußerſt ſeltenen Ausnahmen, in allen Ruͤbenzuckerfabriken. 

Die weſentliche Einrichtung der Vacuum⸗Apparate iſt uns aus Früherem 
vollkommen bekannt; der lebte Körper des Verdampf⸗Apparats von Rillieur 
(Robert, Tiſchbein) iſt naͤmlich ein Vacuum⸗Apparat, und das feiner Conſtruc⸗ 
tion zu Grunde liegende Princip if S. 302 u. f. erläutert worden. Ich will 
dabei wiederholen, daß das Kochen unter vermindertem Drucke, in der Lufileere, 
wie man fagt, nicht zuerft für Die Derdbampf- Apparate angewandt wurde, fon« 
dern daB es lange vor der Einführung des Rillieur’fchen Apparat in tie 
Babriten, bei den Verkoch⸗Apparaten in Anwendung war. Die Berdampf: 
Apparate haben alfo das Vacuum, die Quftleere, den Verkoch⸗Apparaten ent- 
lehnt, und zwar, wie ich erinnern will, nicht zu gleihem Zwede, namlich nicht 
um die Garamelifirung des Zuders zu verhüten, fondern um zu ermöglichen, daß 
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fih ein Theil Saft durh den Dampf aus einem andern Theile Saft verdam- 
pfen laſſe (Seite 316). 

Fig. 74 zeigt einen Bacuum-Apparat neuerer Conftruction I), Das Koch 
gefäß 9 (die Kochpfanne, das Vacuum, der Apparat fchlehthin), hat, wie man 
fieht, Feine Aehnlichkeit mit den Körpern des Rillieur,fchen (Robert'ſchen, 
Tifhhein’fhen) Verdampf-Apparats, feine Form nähert ſich ftet# mehr oder 
weniger einer Kugel. Auf demfelben befindet fih der cylindrifche Auffab D, 
der Dom, welcher das Ueberſteigen des kochenden Saftes möglichft verhüten 
fol. Bom oberen Theile des Doms ab führt das Rohr R die Dämpfe in den 
Ueberfteiger ZZ, aus welchem fie dann in den Condenfator C gelangen. 

Die Flüffigkeiten treten in das Dacruum 7 dur das Rohr 2, den 
Hahn 39 (Saughahn) und die Rohre 21, #2, 22, + (Saugrohre), welche letzteren 
die verfchiedenen zu verfochenden Säfte und Syrupe, oder Wafler, zum Reinigen 
des Bacuums, aus betreffenden Reſervoirs zuführen. 

Das Erhiben der Flüffigkeiten geſchieht mittelft directen Dampfes, welder 
durch das, vom Hauptdampfrohre fih abzweigende Rohr d, aus dem Dampf: 
feffel zugeleitet wird. Der Dampf kann dur den Hahn di in die Dampf- 
fpirale 8 (die Dampffchlange) durch den Hahn d2 in den Raum b geleitet wer- 
den, welcher, wie bei den Scheidepfannen, von dem Boden des Vacuums und 
einem diefen umgebenden Mantel gebildet wird; man nennt ihn Doppelboden. 
Das Retourrohr 3’ führt das condenfirte Waſſer und den nicht condenfirten 
Dampf aus der Schlange 5 weg, der Retourhahn db’ aus dem Doppelboden b. 
Jiſt ein Lufthahn zum Auslaflen des Dampfed und Einlaffen von Luft, wenn 
fhnelle Mäßigung der Temperatur erforderlich iſt. 

t das Thermometer; m das Barometer, ftatt defien jebt häufig ein Feder⸗ 
Manometer vorhanden ift; g der Lufthahn, Fetthahn, um Luft oder Fett oder 
Baraffin einzulaffen, zum Verhüten des Ueberſteigens ſtark fhaumender Säfte; 
u und w die Glasaugen, w beleuchtet durch eine Rampe oder Gasflamme, 
u zum SHineinfehen, Beobachten der kochenden und der darangefprigten Maſſe. 

p der fogenannte Probeſtecher (Stecher, Sonde), die Vorrichtung, um eine 
Probe des kochenden Inhalts des Dacuums, behufd der Ermitielung der Con⸗ 
centration und Befchaffenheit, herausnehmen zu koͤnnen, ohne daß Luft einzu: 
dringen vermag. Sie wird fih aus der Abbildung mit Hülfe der nachftehen- 
den Fig. 75 abede verſtändlich machen laffen. Es geht fhräg in den Appas 
rat, Iuftdicht mit demfelben verfehraubt, eine Röhre, welche oben offen, unten 
gefchloffen ift, bier aber an einer Seite einen Ausſchnitt, eine Deffnung, von 
einem Zoll Länge und einem halben Zoll Breite hat (Big. 74 und Fig. 750). 
An diefer Stelle ſteckt in der Röhre ein kurzes Röhrenſtück, das fi in der 
Röhre um die Hälfte eines Kreifes drehen läßt und das eine gleiche Deffnung 
hat, wie die äußere Röhre, fo daß man beide Deffnungen auf einander ftellen 
fann. Während des Kochens ift die Stellung diefes Röhrenftüds eine folde, 
daß die beiden Deffnungen einander nicht decken, daß die Deffuung der Außeren 


1) Bon Zickerick in Wolfenbüttel, 
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Möhre durd die Wand des inneren Röͤhrenſtücks geſchloſſen iſt (Fig. 75). Soll 


Probe genommen werden, fo gefchieht dies in folgender Weile. Ein metallener 
Stempel, oben mit einem Griffe verſehen, Fig. 75 db, paßt mit feinem unteren 


Fig. 75. 


6 2 





Theile in das Röhrenftü und hat hier eine Bertiefung (Grube), welche mit den 
Deffnungen des Röhrenftüdd und der Außeren Röhre correfpondirt, Fig. 75 a. 
Mit Hülfe zweier Borfprünge oder herporragenden Stifte faßt diefer Stempel 
(der eigentliche Stecher) in Vertiefungen des drehbaren Röhrenſtücks, in einer 
Tage, wo feine Grube und die Deffnung des Röhrenftüds fi deden, Fig. 75 d. 
Dreht man nun das NRöhrenftüd, mittelft des Stechers, um einen Biertelkreis, 
fo tommt die Deffnung auf die Deffnung der äußeren Röhre, deckt auch dieſe 
Deffnung, Fig. 75 e, in welcher Lage natürlich die Flüſſigkeit, welche fih im 
Apparate befindet, in die Grube des Stechers fließt. Wird das Röhrenftüd 
wieder in die frühere Lage zurücigedreht, fo ift das Innere das Apparat von 
der Luft wieder abgefperrt, auch wenn der Stecher herausgezogen wird. Die 
in der Grube des Stechers befindliche geringe Menge Flüffigkeit dient zur 
Probe, wie es ſpäter befchrieben werden wird. 

Der Eonus c (Fig. 74), entweder ganz aus Rothguß und eingefchliffen, 
oder mit dickem Kautfchuf überzogen, fehließt die untere Deffnung a des Ba; 
cuums Tuftdicht. Er wird dur den Hebel h, welchen der Hebel A’ (die Gabel) 
niederdrüdt, gegen die Deffnung gepreßt. Die aus a abgelaffene Zudermafle 
(Füllmaſſe) fließt Durch den Trichter 7’ entweder in das große, ſchalenförmige 
Gefäß K, welches mit einem Doppelboden verfehen ift, um den Inhalt durch 
Dampf erwärmen zu können (den Anwärmer), oder wird in Fleinen tragbaren 
Gefäßen (Füllbecken) aufgefangen, um weiter befördert zu werden. y ift das 
Mannloch des Apparats. 

Die innere Einrihtung des Doms D ift aus der Abbildung leicht vers 
ſtändlich. Das Rohr 7 verengert die Abzugdöffnung für die Dämpfe; dadurch 
fol das Ueberkochen erfähwert werden. Etwa überkochende Flüſſigkeit wird 
durch die Fangklappe fim Dome zurüdgehalten und fließt durch die Deffnun- 
gen % ind Vacuum zurüd. Der Standzeiger i läßt erkennen, wenn Ueber⸗ 
kochen ftattfindet. 

Aus dem Dome geben die Dämpfe (der Brüden), wie ſchon oben gefagt, 
dur das Rohr R zunächſt in den Heberfteiger A(Sturzkeſſel), mit dem Stand» 
zeiger i. Etwa .übergelochte Flüffigkeit wird dur den Hahn q abaelafien. 
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Die Fangklappe /ı verhindert, daß Flüffigfeit in den Eondenfator gelangen 
fann, in welchen nun die Dämpfe eintreten. 


Der Eondenfator ift die fhon Seite 316 erwähnte Combination eines 
Röhren⸗Condenſators (C) mit einem Einfprig-Condenfator (0.). Die Dämpfe 
gehen in erflerem durch eine große Anzahl fenkrechter Meſſingroͤhren, die fi in 
einem geſchloſſenen Eylinder befinden, durch welchen Waſſer in, der Richtung 
der Dämpfe entgegengefeßten Richtung fließt. Das kalte Waſſer tritt unten, 
aus dem Rohre eı, in duch den Hahn e; zu regulirender Menge ein, das er- 
biste Waſſer fließt oben durch das Rohr e ab. In dem Einfprik-Gondenfator 
treffen die unverbichtet gebliebenen Dämpfe mit einer glodenförmigen Wafferhaut 
o zufammen, durch welche die vollftändige Verdichtung herbeigeführt wird. Eine 

‚nafje Luftpumpe holt das warme Waſſer (und natürlich zugleich die Luft) durch 
die Röhren zz weg. 


Wie die Wafferhaut in dem Einfprip-Condenfator gebildet wird, ift aus 
der Abbildung zu erfehen. Das Rohr w’, welchem kaltes Wafler durch das 
Rohr w zugeführt wird, if obgn nad außen und unten umgebogen. Durd 
dafielbe geht. eine, unten mit Schraubenwindungen verfehene, mittelft des 
Stellrads v, höher oder niedriger zu flellende Metallftange, welde oben eine, 
der Umbiegung des Rohrs genau entfprechende Kappe trägt. Der mitt 
lere untere Theil diefer Kappe tritt Lonifh in das Rohr ein. Man erkennt, 
daß fi auf dieſe Weife oben an dem Rohre eine ringförmige Deffnung bilden 
läßt, aus welcher das Waſſer als Haut glocenförmig hervordringt. Die Weite 
der Deffnung und damit die Dicke der Wafferhaut kann durch v1 regulirt wer 
den; ein Zeiger und eine Scala geftatten die genaue Regulirtung. In der 
Regel wird indeß die Menge des Einfprikwaflers duch den, an dem Waflers 
tohre «0 befindlichen, dem am Bacuum befchäftigten Siedemeifter leicht zugäng- 
lihen Hahn ZI regulirt, defien Stellung durch Scala und Zeiger genau zu ers 
kennen ift. 


Fig. 76 (a. f. ©.) zeigt den Vacuum⸗Apparat älterer Conftruction einer 
biefigen Fabrik. Nach der Beſchreibung des vorigen Apparats bedarf diefer 
nur weniger Worte der Erläuterung. 

a ift das Dampfrohr; es theilt fich In zwei, mit Hähnen verfehene Arme, 
von denen b den Dampf in die Schlange des Apparats führt, c und d ge 
öffnet werden, wenn das Innere des Apparats, behufs der Reinigung, ausge 
blafen, ausgedampft werden fol. Der Apparat hat feinen Doppelboden; man 
hielt nämlich zu einer Zeit die Schlange für ausreichend, jeßt findet er ſich aber 
fo gut wie allgemein wieder. Es zweigt fih dann von dem Dampfrohre ein 
Arm auch nah dem ‘Doppelboden ab. 

e ift der Hahn zum Einlaſſen der zu verkochenden Flüffigkeit; von den 
Röhren f und g, für welche beide er dient, fleht die eine mit dem Behälter 
in Berbindung, worin das Klärfel ſich befindet, die andere mit den Behältern, 
in welche die Syrupe gebracht werden, die zu verfochen find. 

I. 22 
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Ah ift das Glasauge zum Einfehen; ihm gegenüber liegt das zweite, das 
beleuchtete; i der Fetthahn; k das Barometer; I das Thermometer; m Die Roͤh · 
Big. 76. 


renöffnung für den Stecher. Außer dem Steger ift hier noch eine zweite Bor: 
richtung zum Probenehmen vorhanden, der Probehahn mn. Die Hülfe des 
Hahns fteht durch eine Deffnung mit dem Inneren des Apparats in Verbin 
dung und hat außen, diefer Definung gegenüberliegend, eine zweite entfpre- 
chende Deffnung, die in der Abbildung zu erfehen if. Die maffive Lilie des 
Hahns hat eine Vertiefung, welche, je nad der Drehung, mit der inneren 
oder äußeren Deffnung der Hülfe correfpondirt. Wird die Lilie fo gedreht, 
daß die Vertiefung über die innere Deffnung zu liegen kommt, fo füllt fie ſich 
mit der Budermaffe des Apparat; macht man dann eine Halbe Umdrehung, 
fo fließt die Zudermaffe aus der äußeren Deffnung der Hülfe aus und dient 
zur Probe. " 

o iſt der Hebel, welcher den Conus an die Abflugöffnung drüdt; 9 der 
qweite, diefen Hebel drüdtende Hebel, die Gabel; g der Trichter für die abs 
fliegende Zuckermaſſe. Das Mannlod befindet fi oben auf dem Dome; eine 
eingeſchliffene Meffingplatte bildet den Verſchluß. 

Durch das, feitlid vom Dome abgehende Rohr gelangen die Dämpfe in 
den Eondenfator, deſſen innere Einrihtung aus Fig. 77 erfihtlih if. Der 
Eondenfator ift nur ein Einfprip-Condenfator und zugleich Ueberfteiger. 

© ift das Einfprigrohr, das Rohr, aus welchem das falte Waſſer aus 
zahlreichen Deffnungen fprigt, es fteht, wie Fig. 76 zeigt, durh den Hahn 
v mit dem Rohre wo in Verbindung, welches das Wafler aus einem Refervoir 
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zufuͤhrt. Der Hahn v ift fo tief angebragt, daß ihn der Kocher bequem mit 
der Hand erreichen und ftellen kann. 

Big. 77. ift das weite Rohr, in welchem 
die Verdichtung der Dämpfe duch das 
einfprigende Waſſer Kattfindet und aus 
welchem die naffe Ruftpumpe das warme 
Bafer wegholt. Es ragt in dem Gone 
denfator über die feitlihe Deffnung 
empor, durch welde die Dämpfe aus 
dem Vacuum eintreten, wodurd ver 
hindert wird, daß Übergeftiegene Flüſ⸗ 
figkeit in daffelbe gelangen Tann. Der 
Raum zwiſchen dem Rohre u und der 
äußeren Wand des Condenfators dient 
dur Aufnahme übergeftiegener Flüffig« 
keit und diefe Bann dur den Hahn y 
abgelaflen werden. 

Faſſen wir die beiden im Vorſte⸗ 
henden beſchriebenen Vacuum⸗Apparate 
ins Auge, fo zeigt ſich, daß fie hinfichtlich der Einrichtung des Kodgefäpes, des 
Bacuums, einander weſentlich völlig gleihen, daß fie aber Hinfihtlih der Ein» 
tihtung des Condenfators fehr weſentlich von einander abweichen. So iſt es in 
allen Fällen; die manchfach verſchiedenen Conſtructionen des Bacuum-Apparats, 
welche man in den Fabriken antrifft, beruhen mie auf weſentlich verfhiedener 
Einrihtung des Kochgefäßes, des Vacuums, fondern ftets auf verſchiedener 
Einrichtung des Condenfatord. Alle die verfhiedenen Conftructionen des Con 
denfator® für den Berdampf-Apparat, welche Seite 315 angedeutet find, finden 
fich naͤmlich, begreiflih, auch für den Gondenfator des Verkod-Apparats in 
Anwendung. Anſtatt des fiebartig durchlöcherten Einfprigers ift z. B. der 
mit dem fpiralförmigen Schlige verfehene, v. Witzleben'ſche, oder irgend ein 
anderer Einfpriper vorhanden, und wohl eben fo häufig wie für die naffe Luft- 
pumpe ift der Gondenfator für die trockene Luftpumpe conftruirt. Steht 5. 2. 
der oben, Fig. 77, abgebildete Condenfator fo hoch, daß das fi unten ver- 
jüngende Roht u etwa 30 Fuß ſenkrecht hinabgehen kann, und ift er durch ein 
von ihm feitlih abgehendes Rohr mit einer Luftyumpe in Verbindung gefeht, 
fo ftellt daß Rohr u ein Waflerbarometer dar, und fo hat die Quftpumpe fein 
Bafler, nur Luft wegzufaugen (Bergleihe die Skizze Seite 3122). 

Einen Eondenfator, der fehr wirkfam fein foll — Verbindung der Röhren- 
condenfation mit Einfprigcondenfation —, haben die Fabrik Seele und Comp. 
in Braunſchweig und Zickerick in Wolfenbüttel conftruirt; er ift in der Zeit, 
ſchrift für 1866, Seite 49 beſchrieben und abgebildet. 


1) Eelbftverftändlich faut das Rohe weg, welches bie Luft und den Brüden aus 
dem Gtandrohre in den Gondenfator führt. 
22* 
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Wie operirt wird, wenn man im Bacuum-Apparate kochen will, bedarf 
wohl kaum der Erläuterung. Dan läßt zunächſt die Luftpumpe wirken; es 
entfteht eine Luftverdünnung, eine Tuftleere, wie an dem Fallen des Barometers 
zu erfehen. Nun öffnet man den Hahn, weldher dem zu verfochenden Klärfel 
oder Syrupe den Eintritt in den Apparat geftattet; durch den Kuftdrud werden 
diefe in den Apparat getrieben, eingefogen oder eingezogen, wie man zu fagen 
pflegt. Iſt die Küllung Bid zur angemefienen Höhe bewerkitelligt, wad an dem 
Standzeiger zu erkennen, fo wird der Hahn gefchloffen und nun Dampf in die 
Schlange und den Doppelboden gelaffen. Namentlich in der Nähe des Siede⸗ 
punktes des Mlärfeld oder Syrupes muß man den Zutritt de Dampfs forg- 
fältig regeln, weil dann die Gefahr des Ueberkochens am größten ift; eventuell 
läßt man etwas Fett oder Paraffin einfließen oder etwas Quft eintreten. Sobald 
das Kochen beginnt, wird der Hahn am Wafferrohre des Condenfators geöffnet. 
Da die Ruftpumpe fortwährend die Luftverdünnung unterhalten hat, fo dringt 
beim Deffnen des Hahns das kalte Waſſer in den Condenfator und verdichtet 
die Dämpfe. Wie ftart nun die Xuftleere (richtiger die Berminderung des 
Drudes) in den verfchiedenen Berioden des Verkochens fein foll, wird durch Die 
Menge des Einfprigwaflers und die größere oder geringere Thätigkeit der Luft- 
pumpe geregelt. 

Begreiflih ift der Vacuum⸗Apparat nicht mit dem Grade der Vollkom⸗ 
menbeit in die Fabriken gelangt, welchen er jet zeigt. Bei den erſten Appa- 
raten von Howard (Seite 334) fehlte die Waffercondenfation; der Dom des 
Apparats fland nur durch ein Rohre mit einer Luftpumpe in Derbindung, welde 
anfangs die Luft, fpäter den Dampf wegzog. Roth in Frankreich führte den 
Einfprikeondenfator, die Waffercondenfation, ein und ließ die Luftpumpe weg. 
Sein Sondenfator war ein fehr großes cylindrifches Gefäß, in welchem der 
Dampf dur eingefprigtes Wafler verdichtet wurde und in welchem fi das 
entftandene warme Wafler anfammelte. Um aus demfelben und dem Kochge⸗ 
füße, dem Bacuo, vor dem Beginn des Kochens die Luft zu entfernen, wur⸗ 
den beide ausgerämpft. Fig. 78 zeigt den Apparat. 

A ift das Vacuum, B der Sondenfator. Sollte mit dem Apparate gear 
beitet werden, fo wurde der. Hahn an db des Gondenfatore und der Hahn des 
vom Dampfrohre des Bacuums abgehenden Zweigrohres a geöffnet. Der Dampf 
verdrängte allmälig die Luft aus dem Bacuo und dem Gondenfator, und der 
Zweck war erreicht, fobald aus d ein heftiger Dampfitrom hervorfam. Dann 
wurden die Hähne an a und 5 geſchloſſen. Schon in Folge der Abkühlung 
des Apparats entftand eine Kuftlcere, fo daß durch Deffnen des Hahnes c der 
zu verkochende Saft aus dem Behälter C in den Apparat flieg. Nach hinrei⸗ 
hender Füllung und nachdem c gefchloffen, wurde nun Dampf durch d und e 
in die Schlange und den Doppelboden geleitet. So wie das Barometer des 
Apparats eine Berminderung der Luftleere anzeigte, wurde der Hahn / am Con⸗ 
denfator geöffnet; ed trat kaltes Wafler aus dem Waſſerbehälter D ein, dies 
bewirkte, durch die Siebvorrichtung g fein zertheilt, die Condenfation der aus 
dem Bacuo eintretenden Dämpfe und erhielt fo die Luftleere. Nach beendetem 
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Verkochen und nachdem die Füllmaffe abgelaſſen war, wozu natürlich Luft in den 
Apparat gelafen werden mußte, wurde das condenfirte Waſſer aus dem Gons 


Big. 78. 


denfator durch d abgelaffen. Hierauf wurde der Apparat, nach Verſchließung 
des Lufthahns, wieder ausgeblafen, das Heißt von Luft befreit, ed wurde Saft 
eingezogen und von Neuem verkocht, wie angegeben. 
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Durch den Roth'ſchen Apparat wurde zwar die Kraft zum Betriebe einer 
Auftpumpe erfpart, aber der Apparat verbrauchte viel Dampf, alfo viel Heiz- 
material, zu dem wiederholten Ausblafen. Der Umftand, daß in demfelben die 
erforderliche Luftleere gerade am Ende der Kochung, wo fie vorzüglich nöthig 
ift, fehe fehwierig zu erhalten fteht, machte ihm nicht empfehlenswerth. Es 
tommt nämlich, im Verlaufe des Kochens, durch dad Eondenfationswafler wies 
der Luft in den Apparat, fo dag er nicht felten noch vor der Beendigung einer 
Kohung abermals ausgeblafen werden mußte. Später febte man nun ben 
Sondenfator mit einer Pumpe in Verbindung. Dadurch wurde es zunädhft 
möglich, die enorme Größe des Condenfators zu befeitigen und dann brauchte 
man auch nicht den Apparat dur Ausblafen von der Luft zu befreien. Die 
fragliche Pumpe ift, wie man fteht, die fogenannte naſſe Tuftpumpe der jeigen 
Apparate; fie zieht vor dem Beginn ded Kochens die Luft weg und holt wäb- 
rend des Kochens das comdenfirte Wafler und die dur dad Einfprigwafler 
bineingefommene Zuft weg. Rod fpäter ftellte man den Condenſator fo hoch, 
daß das Wafferabflußrohr ein Waflerbarometer wurde, und daß es nur nöthig 
war, die Luft durch eine Pumpe wegzuholen; es entitanden die Condenfatoren 
mit der fogenannten trodenen Luftpumpe. 

Wir haben gefehen, daß neuerlichft mehrfach die Einfprigcondenfation mit 
der Röhrencondenfation verbunden worden ifl. Zu einer Zeit glaubte man die 
Zuftleere durch Röhrencondenfation allein ermöglichen zu können. Man ließ die 
aus dem Kochgefäße entweichenden Dämpfe in eine fehr weite und lange, bin 
und her gebogene Röhre treten, deren Biegungen übereinander lagen, und fühlte 
diefe durch darüber riefelndes Taltes Wafler ab. Anftatt des Waſſers wurde 
au Saft genommen, um die Wärme der Dämpfe zum Eoncentriren des Safte 
zu benußen, die Gondenfation mit der Berdampfung zu vereinigen. Es leuch⸗ 
tet ein, daß die indirecte Condenfation durch gefühlte Metallflächen, der direc- 
ten Condenfation dur eingeſpritztes Waſſer nachſtehen muß, und man fühlt, 
daß in der Praris ein gleihmäßiges Beriefeln des Condenfators nicht zu er⸗ 
reihen if. Das Metall wirft fih, die Oberfläche der Roͤhrenbiegungen bleibt 
nicht vollfommen eben, wird nicht gleichförmig benetzt und es entftehen Incru⸗ 
fationen, wenn das Wafler nicht ganz weich ifl. Bei der Anwendung von 
Saft, anftatt des Waſſers, ftellt fih das Ergebniß noch ungünftiger; denn foll 
der Saft wirklich in erfprießlihem Grade concentrirt, eingedampft werden, fo 
muß die Beriefelung des Condenfators fehr forafältig geregelt werden, wobei 
natürlich die gleichförmige Verbreitung über die Metallfläche noch weniger mög. 
ih if. In Folge von Ausfheidungen aus dem Safte, und weil diefer an 
einzelnen Etellen eintrodinet, bilden fih Wege, kommt nicht die ganze Fläche 
des Eondenfators zur Wirtung Man glaubt jeht faum, daß derartige Appa⸗ 
rate in Frankreich zu einer Zeit fehr verbreitet waren und auch in Deutſchland 
Eingang gefunden hatten. Dan denkt jegt mit Schaudern an diefelben zurũck; 
fie waren der erfte, aber fehlgefchlagene Berfuch, einen Theil des Saftes durch 
den Dampf von einem anderen Theile Saft zu verdampfen. 

Brame-Chevallier wollte dad Vacuum aus den Fabriken verdrängen, 
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indem er an deſſen Stelle einen Apparat feßte, durch welden der Zweck des 
Vacuums, Berdampfung bei niederer Temperatur, auf einfachere Weife, nämlich 
durch erwärmte Luft erreicht werden follte. Der Apparat beftand aus einer 
offenen Verkochpfanne, auf deren Boden eine Dampffchlange, zum Erhiken des 
Saftes, und über diefer ein fehr fein durchlöcherter Siebboden vorhanden war. 
Unter diefen Siebboden wurde mittelft eines Gebläfes erwärmte Luft getrieben; 
diefe trat durch die Deffnungen des Siebbodens hindurch, flieg, fein zertheilt, 
in dem erhigten Safte empor und fättigte fi dabei mit Waſſerdampf. Die 
Wirkung der heißen Luft war angeblich eine außerordentliche; der Siedepunkt 
des Klärfeld wurde in Folge der raſchen Berdampfung auf 80% his 750 C. 
berabgebradht, das Verkochen follte in 4 bis 5 Minuten beendet fein. lm die 
Luft für den Apparat zu erwärmen, ließ man diefelbe über ein Syftem von 
Dampfbeizröhren geben. 


Der vorftehenden Beſchreibung und Betrachtung der Berkochapparate mag 
nun zunächſt Allgemeines über die Operation des Verkochens folgen. Dabei 
ift begreiflih das Verkochen in offenen Pfannen von dem Verkochen im Bacuo 
zu unterfcheiden. 

Dffene Berfohpfannen finden fih nur noch in kleineren Kabriten. Ob 
diefe Pfannen Dampfpfannen find oder die älteren, durch directes Feuer ges 
beizten Kippfannen, ändert im Weſentlichen nichts; nur hat man bei den le» 
teren größere Vorfict nötbiq, damit Anbrennen ded Inhalts vermieden werde. 
Sie müſſen völlig blank fein, weil dann, bei fonft guter Befhaffenheit des 
Klärfeld, das Andrennen am mwenigften zu fürchten ift. 

Nachdem die Pfannen mit der für eine Verkochung erforderlichen Menge 
Klärfel gefpeift find, kann man die Temperatur raſch zum Sieden fleigern und 
das Sieden lebhaft unterhalten. Scheidet fih beim Auflohen noh Schaum 
aus, fo nimmt man denfelben forgfältig ab; droht der Inhalt überzufteigen, fo 
giebt man ein wenig Fett zu; indeß muß man hier damit fehr ſparſam fein. 

Das Wichtigfte ift die Beftimmung des Punktes, bis zu welchem das 
Verkochen fortgefeßt werden muß, und die Kunft des Zucerfiedens befteht zum 
großen Theil darin, diefen Punkt für alle Fälle, das heißt, für jede Beſchaffen⸗ 
heit des Klaͤrſels pafiend zu treffen. Der fragliche Punkt ift, wie Seite 331 
erläutert, der Punkt, bei welchem, nach dem Erfalten, der Zuder ausfryftallifirt, 
und zwar in möglichft großer Menge. Unterbricht man das Verkochen zu früh, 
fo entftehen, nad dem Erkalten, nur wenige, einzelne, größere Zuderkruftalle, 
es bleibt viel Zuder in dem Syrupe aufgelöft; ſetzt man das Verkochen zu lange 
fort, fo refultirt beim Erfalten ein feites, zähes Gemenge von fehr Meinen 
Zuckerkryſtallen und Syrup, von welchem der Tegtere gar nicht oder doch nur 
ſchwierig und unvollftändig abfließt, fo daß reine, fyrupfreie Zuckerkryſtalle nicht 
zu erhalten find. 

Das fpecififhe Gewicht, das Uräometer, welches beim Verdampfen zur Bes 
ſtimmung der Concentration dient, reicht hier, bei dem Verkochen, nicht aus, if 
überhaupt nicht wohl anwendbar. Dan kann nur ganz allgemein fagen, daB 
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das Verkochen bis zur Goncentration von ohngefähr 409 His 420 ®., Heiß ge- 
wogen (750 bis 809 Br.), fortgefept werben muß. Enthält das Klärfel viel 
fremde Subftanzen, namentli viele Salze, fo kann es da& angegebene fpecis 
fifche Gewicht zeigen, ohne doch den zur Kryſtalliſation erforderlichen Zucker⸗ 
gehalt erreicht zu haben. Der Kryſtalliſationspunkt Liegt außerdem innerhalb 
fo enger Grenzen des ſpecifiſchen Gewichts, daß färfere oder fhwädere Ab: 
fühlung bei der Prüfung mit dem Aräometer in hohem Grade in Betracht 
fommt. Endlich hat das Aräometer in einer fo dicfflüffigen Flüſſigkeit, wie 
das verfochte Hlärfel, eine nur geringe Empfindlichkeit. 

Was von dem fpecififhen Gewichte gefagt ift, gilt im Weſentlichen auch 
von dem Siedepunfte. Der Siedepunkt fleigt allerdings in dem Maafe, als 
die Eoncentration vorfchreitet, und durchichnittlich Liegt der Siedepunft des ver⸗ 
fochten Klärfeld bei 90% bis 950 R. Wie aber fremde Subſtanzen auf das 
Aräometer wirken, fo wirken fie auch auf den Siedepunkt; fie erhöhen denfelben 
wie ihn der Zucker erhöht. Das Thermometer gewährt nur dann einen fidheren 
Anhaltspunkt, wenn man ein Klärfel von gleicher Beſchaffenheit in mehreren 
Kochungen zu verkochen hat. 

Das geübte Auge erkennt ſchon an der Art und Weife, wie das Klärfel 

fiedet, an dem Grade der Beweglichkeit defielben, der Beichaffenheit der Wellen 
und Dampfblafen, das Herannahen des Kryſtalliſationspunktes. Zur genauen 
Beftimmung des Punktes dienen die folgenden Proben: 
Die Fadenprobe” Man nimmt etwas von der fochenden Maffe aus der 
Pfanne auf den Daumen der rechten Hand, verreibt e8 ein wenig mit dem 
Zeigefinger derfelben Hand und entfernt diefen dann vom Daumen, nach oben 
bin. Drei Fälle können eintreten. Die Maſſe zieht fih hierbei in keinen Fa—⸗ 
den, oder ed entfteht ein Faden, der nicht reißt, auch wenn die Finger fo weit 
ale möglich entfernt find, oder es entfteht ein Faden, der, wenn er eine gewifle 
Länge erreicht hat, zerreißt. Im erften Falle ift die Maffe noch nicht hinrei- 
hend concentrirt (noch zu dünnflüffig); im zweiten Falle ift fie zu concentrirt 
(zu zähflüffig); im letzteren Falle fann aus der Länge, bis zu welcher ſich der 
Baden fpinnt, ohne zu zerreißen, und aus der Art und Weife, wie er zerreißt, 
auch aus der Dice des Fadens die gehörige Concentration erfannt werden. 

Die Buftprobe oder Blasprobe. Man taucht den Schaumlöffel in 
die fochende Maffe, Ihwingt ihm etwas ab und Hläft mit einer gewiſſen Fer- 
tigkeit gegen den Löffel. Aus der Maffe, welche die Deffnungen ſchließt oder 
bedeckt, entftehen, bei hinreichender Koncentration, Kleine Bläschen, die von dem 
Löffel mehr oder weniger leicht wegfliegen. Die Größe, Leichtigkeit, Haltbars 
feit und der Glanz der Bläschen zeigen dem geübten Zucerfieder fehr genau 
die Boncentration der Maſſe. Je Bleiner, glänzender, leichter und baltharer 
die Bläschen find, defto concentrirter ift die Maffe. Der Feuchtigkeitszuſtand 
des Locals übt großen Einfluß auf dieſe Probe aus, weshalb derſelbe beachtet 
werden muß). 


I) Die von Kraufe empfohlene Wafferprobe ift wohl nicht allgemein in Ge 
braud; gefommen. Man tröpfelt etwas ver kochenden Mafle in faltes Wafler; fobalt 
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Man erkennt, daß diefe Proben den Grad der Zähflüffigkeit des verkoch⸗ 
ten Klärſels, der Zuckermaſſe, anzeigen und diefer ift eben, zwar nicht allein, 
doch vorzüglich von dem Betrage des Zudergehalts abhängig; vorhandene anor⸗ 
ganifche Salze 3.2. haben auf diefe Proben fehr wenig Einfluß. Mit Berück⸗ 
fihtigung des übrigen Verhaltens der kochenden Maſſe, namentlich bei’der Fa⸗ 
denprobe, die man zuerft vornimmt, beflimmt man gewöhnlich durch die Puftprobe 
die paflende, den Umftänden angemeflene Eoncentration. Welche dies ift, wird 
fih aus Späterem ergeben. ine ſtark eingefochte Zuckermaſſe nennt man 
ſtramm gekocht, eine ſchwächer eingekochte, lucht oder Leicht gekocht. 


Gehen wir nun zu dem in allen bedeutenderen Fabriken jetzt allein üblis 
hen Berlochen im Vacuo. Nachdem die Luftpumpe in Thätigkeit geſetzt und 
die erforderliche Menge Klärfel in den Apparat gezogen ift; nachdem ferner das 
Klärfel, dur in die Schlange und in den Doppelboden geleiteten Dampf zum 
Sieden gebraht und der Hahn für das Einipribwafler geöffnet ift (Seite 339), 
fhreitet das Verkochen unter lebhaftem Aufwallen raſch vorwärts. Anfangs, 
wenn das Klärfel noch dünnflüſſig ift, find die Wellen hoch, fiharf, leicht bes 
weglich, ſchaumig; in dem Maaße ald ed concentrirter wird, werden fie fchwes 
rer, abgerundeter, träger, wad man durch das Glas genau verfolgen Tann. 
Dann ift der Zeitpunft gefommen, wo man mittelft des Stechers oder Probes 
hahns Probe zu nehmen anfängt. Die Probe kann hier natürlid nur die 
Kadenprobe fein. 

Den Grad der Quftleere in dem Apparate regulirt man, während des 
Kochens, durch den Hahn für das Einfpribwafler. Je mehr derfelbe bei glei- 
chem Grade der Dampfbildung, bei gleicher Lebhaftigkeit des Verkochens, geöff: 
net wird, je mehr alſo Faltes Waſſer in den Condenſator ſpritzt, deſto rafcher 
und vollftändiger erfolgt die Condenfation des Dampfes, defto niedriger fteht 
das Barometer. Daß die Stärke der Wirkung der trodlenen Luftpumpe, wenn 
diefe vorhanden, ebenfalls bedeutenden Einfluß auf den Grad der Luftleere hat, 
ift faft überflüffig zu fagen, wurde aud ſchon angedeutet. 

Bei dem Verkochen in offener Pfanne, alfo unter gewöhnlichem Luftdrudte, 
ift der Siedepunkt der Zuderlöfungen nur von deren Concentration abhängig, 
bei dem Verkochen im Bacuo aber zugfeih auch von dem Grade der Ruftleere. 
Nur bei gleicher Luftleere fleigt der Siedepunft mit der Soncentration; ein 
eoncentrirteres Klaͤrſel kann bei niederer Temperatur fteden, als ein weniger 
concentrirtered, wenn die Luftleere beträchtlicher ift. Daher ift das Thermo- 
meter des Vacuums nur in Verbindung mit dem Barometer ald Anhaltapunkt 
zur Beurtheilung der Concentration des kochenden Klärfels zu benuten. Man 
fiedet meiften® bei 4 bis 2 Zoll Barometerftand, oder wie man zu fagen pflegt, 
beir24 bis 26 Zoll Auftleere; der Siedepunkt des Klärfeld Tiegt dann etwa 
zwifhen 60° und 500 N. 


ber Tropfen eine Kugel giebt, die nicht an den Fingern Flebt, die fich aber durch ihr 
eigenes Gewicht platt drückt, foll man das Verkochen beenden. . 


x 
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Bei dem Verkochen in offenen Pfannen wird das in die Pfanne gebrachte 
Quantum Klärfel zur gehörigen Probe verlocht, ohne daß man, in dem Maape, 
als es einkocht, eine neue Quantität Klärfel zufliegen läßt. In die offene 
Dampfpfanne muß deshalb fo viel Klärfel gebracht werden, daß die bleibente 
Zuckermaſſe die Dampfichlange noch gehörig bedeckt. Wollte man, um eine 
größere Menge Füllmaffe in der Pfanne zu erhalten, das verdampfte Wafler 
durch nachfliegendes Klärfel erfegen, fo würde das zuerft eingebrachte Quantum 
Klärfel zu lange Zeit der Einwirkung der hohen Siedetemperatur ausgeſetzt 
fein, es würde der Zuder darin an Kryftallifationsfähigkeit verlieren. Diele 
Nücficht fallt bei dem Kochen im Vacuum weg, weil der niedrigere Siedepunft 
des darin zu verkochenden Klärfeld die Gefahr einer nachtheiligen Veränderung 
des Zuders bedeutend vermindert. Deshalb ift es ftatthaft, in das Bacuum 
Klärfel nachzuziehen, nachdem ſich das zuerft eingezogene Quantum durch Ber 
fochen verringert hat. 


Sobald dur die Probe die erforderliche Goncentration dargethan ift, 
wird der Dampf abgefperrt, der Hahn für das Einfprikwafler geichlofien, die 
Luftpumpe außer Thätigkeit gefeßt und der Lufthahn geöffnet. Die Zuder 
mafle, Füllmaſſe, kann nun abgelaſſen werden (fiehe unten). 


Wenn das Klärfel in dem Vacuum auf angegebene Weife bis zur hin- 
"reihend ſtarken Fadenprobe eingelocht wird, wie bei dem Verkochen in offener 
Pfanne, fo nennt man dies blank kochen, weil dabei das Klärfel volllommen 
ar oder blanf bleibt. Das Austryftallifiren des Zuders aus der Füllmaffe 
erfolgt dann außerhalb des Apparates bei weiterem Abkühlen. Wegen der 
niederen Temperatur, bei weldher das Klärfel im Vacuum fiedet, kann man 
aber auch ſchon in dem Apparate ſelbſt die Kryftallbildung, das Auekryſtallifiren 
des Zuckers, anfangen laffen. Dies nennt man, im Gegenfaß zu dem Blank 
Tochen, das Kochen auf Korn, von der kürnigen Beichaffenheit der fih aud- 
ſcheidenden Zuckerkryſtalle. 


Iſt nämlich die Concentration des Klärſels im Vacuum fo bedeutend ger 
worden, daß nicht mehr aller Zucker gelöſt bleiben kann, fo beginnt Die Aus⸗ 
ſcheidung des Zudersd in Heinen körnigen Kryftallen, die man in den Tropfen 
der fiedenden Flüffigkeit, welche beim Kochen an das Glas geiprikt werden, 
an ihren glänzenden Flähen fehr leicht erfennt, eben fo im Standzeiger 
des Apparate. In dem Maaße, als diefe Ausfcheidung vor ſich geht, ver: 
liert die fiedende Zudermaffe mehr und mehr ihre zahfluffige Beichaffenheit, 
weil nun der flüffige Antheil, in welchem die Zuckerkryſtalle Ihwimmen, ärmer 
an Zuder, alfo dünnflüffiger wird. Wegen diefer Derflüffigung ift es mög» 
lih, das Concentriren noch weiter fortzufeßen, den flüffigen Antheil über 
den ausgefchiedenen Stryftallen noch weiter einzudampfen und fo eine größere 
Ausbeute an Zuderfryftallen durd die erfte Kryftallifation zu erhalten. Man 
fiebt aber, daß endlich eine Grenze erreicht wird, über welche hinaus nicht 
gegangen werden darf, weil man fonft Gefahr läuft, eine Zuckermaſſe zu ber 
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kommen, von welcher der unkryſtallifirbare Antheil, der Syrup, nicht gehörig ab» 
fließt, aus welcher alfo reine Zucerfruftalle nicht mehr zu erhalten find. 

Dei dem Kochen auf Korn ift das Nachziehen von Klärfel von großer 
Wichtigkeit, einmal, weil ed die Entftehung des Korns, der Kryſtalle, befördert, 
und dann, weil man dadurd die Befchaffenheit des Korns zu regeln vers 
mag. Man wartet mit dem Nachziehen des Klärfeld nicht, bis Korn ents 
ftanden ift, fondern man zieht das erfte Quantum nad, fobald die Kadenprobe 
einen ftärkeren oder ſchwaͤcheren Baden giebt, oder, wie man zu fagen pflegt, 
wenn die Zuckermaſſe eine ftärkere oder ſchwaͤchere (leichtere) Probe zeigt. If 
nab dem eriten Nachziehen die Zucermafle wiederum bie zur ſchwächeren oder 
ftärkeren Probe verfocht, fo wird von Neuem nachgezogen und fo fort. Erſt 
nad dem dritten, vierten, fünften Nachziehen foll die Bildung des Korns der 
Kryſtalle beginnen. Bei dem Nahzichen kommt die Zudermafle in heftiges 
Aufwallen, weil der Siedepunkt des einfließenden Klärſels niedriger liegt, als 
der Siedepuntt der Zudermafle, alfo lebhafte Sieden eintreten muß. Diefe 
Erſchütterung und die Abkühlung der Zudermafle an der Stelle, wo das Klär 
fel einfließt, befördert die Kryſtallbildung. 

Man hat ed ganz in der Gewalt, größere oder Heinere Kryſtalle entfliehen 
zu lafien. Bei je fchwädherer Probe man nachzieht und je mehr auf einmal 
nachgezogen wird, defto größere Kryſtalle refultiren, weil dann begreiflich die 
entftandenen Kryſtalle Zeit haben zu wachſen. Aus entgegengefebten Grunde 
erhält man um fo Fleinere Kryftalle, bei je Härkerer Probe nachgezogen wird 
und je weniger man nachzieht. 

Denfelben Einfluß, welchen ftärfere und fchwächere Probe beim Einziehen 
auf die Beihaffenheit des Korns ausübt, übt begreiflih auch ſtärkere oder 
fhwächere Concentration des eingezogenen Klärſels aus. 

Die Art und Weife des Siedens ift nicht minder von Einfluß; je ruhi- 
ger die Zuckermaſſe fiedet, defto Träftigered Korn bildet ih; ſtarke Bewegung, 
durch heftiges Sieden, ftört die Kryftallifation, liefert feines Korn. 

Ob man auf kräftigeres oder ſchwächeres Korn kocht, hängt zunächſt davon 
ab, ob man Nohzuder oder Brodzuder (Saftmeli) fabricirt, und dann davon, 
welche Beichaffenheit jener ſowohl als dieſer haben fol. Der Rohzuder bes 
fteht, wie wir wiffen, aus einzelnen, relativ größeren Kryſtallen, der Brodzuder 
ift ein Aggregat von kleineren Kryftallen, aber bei jenem fowohl als bei dieſem 
fönnen die Kryſtalle eine fehr verfchiedene Größe haben. Es wird fpäter davon 
die Rede fein; nur foviel mag fhon hier gefagt werden, daß man wohl 20s 
bis Z30mal ſolche Mengen Klärfeld nachzieht, welche 1 bis 2 Procent der an- 
fange ind Vacuum gebrachten Menge betragen. Die anfangs ins Vacuum 
gezogene Menge Klärfel richtet fi alfo danach, wie oft und in welcher Menge 
nachgezogen werden foll, ift nach der Befchaffenheit des zu erzielenden Zuckers 
verfchieden. 

Begreiflih muß der Siedemeifter (Kocher) die Menge des Klaͤrſels, welche 
ex einzieht und welche ex nadhzieht, genau erfehen können. Das Reſervoir für 
das Klärfel ift deshalb ausgemeflen und es ift ein Schwimmer vorhanden, 
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defien Zeiger auf einer Scala gleitet, die vom Apparate aus fihtbar if. Hier 
und da findet ſich noch jept neben dem Dacuum das früher fehr allgemein üb- 
liche Meßgefäß, ein cylindrifches Gefäß mit graduirtem Standzeiger. Es ſteht 
mit dem Dacuum fo in Verbindung, daß es mit diefem Iuftleer gemadt und 
Saft in daſſelbe aus dem Nefervoir gezogen werden kann. Aus diefem Gefäße 
fäßt man dann das Klärfel nachfließen. 

Hat fi in einem blank kochenden Klärfel, das die Kadenprobe zeigt, Korn 
gebildet, ift alfo Zuder daraus austruftallifirt, fo kann die Flüffigkeit, in welcher 
die Kryſtalle ſchwimmen, nicht mehr die Probe zeigen. Die Blüffigkeit ift ja 
dann ein zudlerärmerer, dünnerer Syrup. Bei dem Kochen auf Korn dient dee: 
halb die Fadenprobe nicht zur jhließlichen Erkennung des Punktes, wo die Zuder: 
mafje abgelaffen werden muß, weil file hinreichend concentrirt if. Man giebt 
von Zeit zu Zeit etwas der Zuckermaſſe auf ein Brettchen, eine Glasplatte oder 
ein Stud Papier und beobachtet die Befchaffenheit der Kryſtalle und des 
Syrups in der erflarrenden Kryſtallmaſſe. Es muß fi zwiſchen den harten 
Kryſtallen ein volltommen blanker Syrup zeigen, anfangs in größerer, fpäter 
in geringerer Menge. Die Kryftalle müflen fo feit fein, daß fie zwifchen den 
Fingern unter Waſſer gerieben nicht zergeben. 

Je größere Kryftalle man im Vacuum hat entftehen laſſen, defto weiter 
darf die Concentration der Füllmaſſe getrieben werden; der Syrup fließt dann 
doch noch von der erftarrten Zuckermaſſe ab, während eine aus kleineren Kry⸗ 
ftallen gebildete Zuckermaſſe unter diefen Umftänden den Syrup nit entläßt. 
Mir werden fehen, daß zur Darftellung des aus verhältnißmäßig großen Kry⸗ 
ftallen beftehenden fogenannten Kryftallzuders, die Soncentration fo bedeutend 
fein fann, daß die Füllmaſſe nur ganz träge fließt. Man nennt das Verkochen 
bis zu fo bedeutender Soncentration, das Trockenkochen. 

Es leuchtet ein, dag die Ausfcheidung von Zuderfruftallen im Bacuum, 
die Bildung von Korn, um fo leichter erfolgt, je reiner das Klärfel, alfo die 
Zudermaffe ift, und daß fie ganz unmöglich wird, wenn der Gehalt an Nicht: 
zuder einen gewiſſen Betrag überfleigt. Das Kochen auf Korn datirt aus der 
Zeit, wo man durd Einwerfen der Nahproducte in den Saft das Verhältniß 
zwifchen Zucker und Nichtzuder zu verbeffern anfing (Seite 162 und 330) und 
es findet daher vorzugdweife da und dann ftatt, wo man einwirft und wenn 
man einwirft. Schon der vom erften Producte abfließende Syrup läßt fid 
nicht mehr ohne weiteres auf Korn verkochen, weil viel Nichtzuder darin vors 
fommt. 

Wie oben gefagt ift, hat das Kochen auf Korn den großen Vortheil, daß 
man durch die erſte Kryftallifation eine namhaft größere Menge an feitem Zuder 
erhält. Weshalb, ift auch angedeutet worden. Man verkocht über den ausge⸗ 
fhiedenen Zuckerkryſtallen, alfo ohne diefe zu trennen, den unkryſtallifirten 
Syrup foweit, daß er von Neuem Kryftalle giebt oder daß fein Zucker zur Ber: 
größerung der erften Kryſtalle dient, gewinnt alfo durch eine Kryftallifation fo 
viel Zuder, wie man beim Blankkochen durch mehrere Kryftallifationen gewinnt. 
Andere Bortheile werden ſich noch zeigen. 








Das Berkochen. 349 


Beim Verkochen manches Klärfeld zeigt ſich die fonderbare Erſcheinung, 
daß, wenn eine gewiſſe Concentration erreicht iſt, Sieden und Verdampfen 
aufhören und durch verftärkte Hitze nicht wieder in Bang zu bringen find. Man 
fagt dann, das Klärſel koche fett oder koche ſchlecht; es liegt ruhig in der 
Pfanne und bräunt fih, in Folge von Saramelifirung des Zuderd. Der 
Umftand, dag vorfichtiges Reutralifiren des Klärfeld mit Schwefelfäure, Salz⸗ 
fäure oder Phosphorſäure den Uebelſtand beſeitigt, deutet an, daß alkaliſche 
Bafen die Urfache deffelben find. Dan muß berüdfidytigen, daß felbft der 
jenige Untheil diefer Bafen, von dem man zu fagen pflegt, er komme frei in 
dem Klärfel oder Safte vor, nämlih der alkaliſch reagivende Antheil, doch 
ſtreng genommen an Zucker oder an andere organiſche Stoffe gebunden iſt. 
Eine zu bedeutende Menge dieſer Verbindungen kann nun möglicherweiſe das 
Fettkochen veranlaſſen. Es iſt aber auch möglich, daß unter gewiſſen Umſtänden, 
das heißt, bei einer gewiſſen Beſchaffenheit der Rüben, gewiſſe neutrale Ver⸗ 
bindungen der altaliihen Bafen in dem Klärfel vorhanden find, welche das 
Fettlochen bedingen. Früher hielt man namentlich die Alkalien, Kali und Na- 
tron, für die ftörenden alkaliſchen Bafen, fpäter erfannte Schatten die nach⸗ 
theilige Wirkung gewifler Kalkverbindungen beim Verkochen; Stammer bat 
diefelbe Tpäter beitätigt. Der Umftand, daß zur Zeit, wo man nicht faturirte 
und mit der Knochenkohle noch fehr fparfam umging, das Fettkochen weit häu- 
figer vorkam als jeßt, beweift, daß es häufig von Verbindungen herrührt, 
welche durch Saturation und Kohle entfernt werden. 

Sind Kalkverbindungen in dem Klärfel vorhanden, weldye durch die Ge- 
genwart einer zu bedeutenden Menge von Alkalien an der Ausfcheidung gehin⸗ 
dert werden, oder können, wegen vorhandenen Kalte, unlösliche Kalkverbin⸗ 
dungen entftehben, wenn das Klärfel neutralifirt wird, fo bewirkt die Neu: 
tralifation mit Säure die Ausfheidung folder Verbindungen. Bei Anwen 
dung von Schwefelfäure und Salzfäure ift die Möglichfeit da, daß bei der Kry⸗ 
Rallifation des Zuckers Gyps, Chlorkalium und Chlornatrium mit austryftalli« 
firen. Salzfäure fann auch Beranlaflung geben zur Entftehung von zerfließ- 
lichem Chlorcalcium, das den auskryſtalliſirten Zuder feucht maht. Wird Phos- 
phorfäure genommen, fo bringt diefe, weil fie jelbit Kalk enthält und das 
Klärfel auch kalkhaltig ift, jedenfalls eine Ausfiheidung hervor, das heißt auch 
dann, wenn eine folde nicht in Folge der Neutralifation der Alkalien entfteht, 
nämlich eine Ausfcheidung von phosphorlaurem Kalk. 

Hat die Erfahrung gezeigt oder. läßt fih den Umftänden nach erwarten, 
daß der Saft beim Verkochen ein fett Bochendes oder ſchlecht kochendes Klärfel 
liefert, fo wird die Neutralifation am zwedtmäßigften unmittelbar nach der letz⸗ 
ten Filtration duch Kohle ausgeführt, und dann ift Phosphorfäure ein weit 
geeignetered Mittel dazu, als Schwefelfäure. Die Neutralifation muß mit 
großer Borfiht bewerfftelligt werden; Curcumapapier oder gerötheted Ladmus- 
papier müſſen dabei leiten; das Klärfel muß noch deutlich alkalifch bleiben. 
Der Saft wird nach der Neutralifation aufgekocht, damit die Ausiceidung 
der Kalkverbindungen gehörig erfolge, dann befeitigt man diefelben dur Fils 
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teiren. Beutelfilter find, wie oft gefagt, immer Läftig, beffer eignen ſich Filtrire 
fäften, in denen man wollened Zeug audgebreitet hat, am beften aber wohl 
Kohlenkäften, kleine Kohlenfilter, Vorfilter. Die Kohle kann, für diefe, eine 
alte ausgenußte fein, da fie nur mechaniſch zu wirken hat. 

Anftatt der Phosphorfäure kann aud das phosphorfaure Ammon genom- 
men werden. Es hat den Vorzug, kalkfrei zu fein, giebt deshalb beim Zu⸗ 
fammentreffen mit altalifhen Blüffigkeiten keinen Niederſchlag von phosphor⸗ 
ſaurem Kalk. Andere Vorzüge, von denen man redet, kann ich nicht zu. 
geſtehen; es iſt bei Benutzung des Salzes ſogar weit ſchwieriger, die rich⸗ 
tige Menge zu treffen, da hier die Reactionspapiere nicht ohne Weiteres 
die Beſchaffenheit des Saftes erkennen laſſen. Wird zuviel davon dem Klaͤr⸗ 
ſel zugegeben, ſo kann dies beim Verkochen eine ſaure Reaction annehmen, 
denn aus Löſungen von Ammonſalzen entweicht beim Kochen Ammoniak. 
Curcumapapier, welches nach dem Zuſatze des phosphorſauren Ammons in 
den Saft getaucht wird, muß die Bräunung, die es darin erhält, auch be⸗ 
halten, wenn es auf einer heißen Stelle getrocknet wird (vergl. Seite 293). 
Das phosphorfaure Ammon, fehon früher von Kuhlmann als entlaltendes 
Mittel vorgefchlagen, ift wieder von Stammer empfohlen worden ?), 


Bei dem Verkochen des Klaͤrſels findet nur Verminderung des Waſſerge⸗ 
halte flatt, das Verhältnig des Zuckers zum Nichtzucker bleibt ungeändert. 
Gewöhnliche Füllmaſſe enthält 10 bis 11 Procent Wafler, fogenannte trocken 
gekochte etwa 6 Procent. Died muß bei den Angaben über die Ausbeute an 
Füllmaſſe berüdfihtigt werden. Bei gleihem Waflergehalte ift die Ausbeute 
begreiflich vorzugsweife abhängig von dem Betrage des Zuckergehalts der Rüben 
und dem Betrage der Saftausbeute, nicht allein aus den Rüben, fondern auch 
beim Ausfüßen des Schlammed und der Kohle. Daß der Effect der teinigen- 
den Operationen, der Scheidung, Saturation und Filtration, ebenfalld in Be: 
tracht kommt, Tiegt auf der Hand. Diejenige Fabrik arbeitet am beften, welde 
aus Rüben von beftimmtem Budergehalte und Nichtzuckergehalte, den größten 
Ertrag an zuderreiäfter Büllmafle liefert. Die Angabe, daß im Allgemeinen 
0,5 Procent Füllmafie mehr refultire, als die Rüben Procente an Zuder ent 
halten, daß alfo Rüben von 12 Procent Gehalt an Zuder, 12,5 Procent 
Füllmaffe liefern, ift danach zu würdigen. 

Bei Verſuchen von Lichtenftein?) gaben Rüben von 12,4 Broc. Zuder- 
gehalt 11,8 Proc. Füllmaſſe bei einmaliger Breffung des Breied. Wurde nach⸗ 
gerieben und nachgepreßt, ſo gaben Rüben von 12 Proc. Zuckergehalt 12,9 
Proc. Fuͤllmaſſe. Die Verſuche ſollten über den Werth des Nachreibens und 
Nachpreſſens entfcheiden. 

Bei anderen Berfuchen wurden von Rüben, deren Zudergehalt 12,15 Proc. 
betrug, 11,8 Proc. auf Korn gekochte Füllmafle von 85 Proc. Zuckergehalt 
gewonnen; von Rüben mit 12,65 Proc. Zuckergehalt 11,9 Broc. blank gekochte 
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Füllmaſſe) von 81 Proc. Zudergehalt. Auf diefe Verſuche wird fpäter zu- 
rückgekommen werden. | 

Analyien von Füllmafien liegen veihlih vor; die folgenden mögen eine 
Stelle finden. Nah Berfuhen von Gundermann?) enthielten Füllmaffen 
aus Saft, der nach Jelinek geſchieden war: 


Zuder . 2» 2.2. . 81,5 bis 85,5 Procent 

Ridtiudr -» -».. 4 » 85 » (überwiegend 7 bis 8 Proc.) 
MWallır. -. . 2... 99 » 109 » 

Aſche ee... 8,75 » 4,4 » 


Auf 100 Zuder kommen alfo 4,7 bie 10,4 Nichtzuder (hberwiegend 8,3 
bie 9,3), 3,7 bis 4,1 Afche. 

Die Füllmaſſen aus Saft, der nicht nah Jelinek geſchieden war, pola- 
tifirten früher bei 11 bis 12 Proc. Waſſergehalt 75 bis 78 Procent; die 
Füllmafien von Saft, nach Jelinek gefhieden, polarifirten bei 9,5 bis 10 
Proc. Waflergehalt nie unter 81 Procent. 

Bodenbender fand in den Füllmafien aus Saft nad Jelinek gefchie- 
den, 10,6 bis 12,8 Richtzucker auf 100 Zuder; beſſere Rüben lieferten eine 
Füllmafie, in welder auf 100 Zuder 7,8 Nichtzucker fam. Die Füllmafien 
mußten zum Xheil troden gekochte kin, denn der Waflergehalt findet fih bis 
zu 5,6 Proc. herab. 

Bergleiht man das Verhaͤltniß des Zuders zum Nichtzucker in der Füll⸗ 
maffe und in dem Safte der verarbeiteten Rüben, jo ergiebt fi) die reinigende 
Wirkung, welche Scheidung, Saturation und Filtration auf den Saft aus 
geübt haben. Begreiflich darf nicht eingeworfen fein. 


Die Arbeit auf Robzuder und Brodzucker. 


Aus dem Safte des Zuderrobrs wird bekanntlich nicht unmittelbar Brod⸗ 
zucker (Hutzucker) dargeftellt, fondern zunächft ein körniges Product erzielt, der 
fogenannte Rohzuder, welcher aus kleineren, loſen Zuderryftallen befteht, die 
von anhängendem Syrupe mehr oder weniger gelb oder braum gefärbt find. 
Die Umwandlung diefed Rohzuders in Brodzuder, das Raffiniren, ift die Auf- 
gabe der Zuderraffinerieen. 

Aus dem Safte der Zuderrüben bereiten viele Rübenzuderfahriten eben. 
falle nur folhen Rohzuder, während andere Fabriken unmittelbar Brodzuder, 
fogenannten Saftmelis darftellen, indem fie gleihfam die Operationen der Rob- 
zudergewinnung und des Raffinivens vereinigen (Seite 161). Weshalb nicht 
afle Rübenzuderfabriten auf Melis arbeiten, ift leicht gefagt; die Rohzuckerar⸗ 
beit ift weit einfacher, als die Melisarbeit, nimmt weniger Raum in Anſpruch, 


1) Diefe relativ geringe Ausbeute ift auffallend. 
2) Zeitſchrift 1865, ©. 95. 
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es fallen bei ihr manche Einrichtungen weg, die für die Melisfabritation vor⸗ 
handen fein müflen, das Product wird fehneller verfäuflich erhalten und ift 
bequemer verfäuflih. Die Anlage einer Robzuderfabrit läßt fih daher mit 
geringeren Mitteln beſchaffen und der Betrieb erfordert ein geringeres Betriebs: 
capital). 

Es ift nun die Frage, unter welchen Umfänden erhält man aus dem 
verkochten Klärfel, der Füllmaſſe, Rohzucker, unter welchen Umftänden refultirt 
Brodzuder. Ob die Füllmaffe beim Erkalten zu nur lofe zufammenhängenden, 
daher leicht trennbaren Zuderkruftallen eritarrt (Rohzuder), oder ob fie einen 
harten, kryſtalliniſchen, aus feſt zufammenhängenden, gleihfam zufammengelittes 
ten Kryftallen beftehenden Zuder liefert (Brodzuder), hängt, wenn auf Korn 
gekocht wurde, unter fonft gleihen Umftänden, nämlich bei gleicher Goncen- 
tration (Probe) und Beſchaffenheit der Füllmaſſe vorzüglih von der Tempe: 
ratur der Füllmaſſe ab. j 

Hat die Küllmaffe cine Temperatur von etwa 509 R., wenn fie in die 
Kryftallifationsgefäße kommt, jo enthält der flüffige Antheil derfelben, wegen 
der niederen Temperatur, nicht mehr Zuder genug gelöſt, um beim weiteren 
Erkalten fo viel Zuckerkryſtalle zu geben, als erforderlich if, die Zwifchenraume 
zwifchen den ſchon vorhandenen Kryftallen, dem Korne, auszufüllen und fo die 
Kryſtalle zufammenzufitten. Die vorhandenen Kryftalle vergrößeren fih nur 
noch auf Koften des im flüffigen Antheile der Füllmafje enthaltenen Zuders, 
es refultirt eine ſehr poröfe, aus lofe zufammenhängenden Kryſtallen beſtehende 
Kruftallmafle, welche durch gelinden Drud in die einzelnen kleinen Kryſtalle 
zerfällt (Rohzucker). 

Iſt die Temperatur der auf Korn. gelochten Füllmaſſe, wenn diefe in die 
Kryſtalliſationsgefäße fommt, höher, etwa 700 R., fo befindet fi in dem flüf- 
figen Antheile derfelben, wegen der höheren Temperatur, mehr Zuder gelöft 
und zwar fo viel als nöthig ift, um beim Auskryſtalliſiren, nach weiterem Abs 
kühlen, die Zwifhenräume zwiſchen den vorhandenen Zuckerkryſtallen, dem Korne, 
vollſtändig auszufüllen; das Korn vereinigt fich mit den neu entitehenden Krys 
ftallen zu einer feften Kryſtallmaſſe (Brodzuder), 


1) Es may hier bemerft werben, baß ber unmittelbaren Gewinnung von Brod⸗ 
zuder aus den Zuckerrohre Feineswegs ein Hinderniß in der Befchaffenheit des Zucker⸗ 
rohrfaftes entgegenfteht, daß fich vielmehr aus diefem Safte leichter noch als aus dem 
Mübenfafte Brodzuder darftellen läßt. Die Berbältnifle in den Zuderrobrländern 
nöthigen oder nöthigten aber in der Regel zu den einfachlten Anlagen für die Zuder 
gewinnung. Dazu fommt, daß die hohe Steuer auf Brobzuder in Europa, die Gin 
fuhr des Zuders als Nohzuder gebietet. Die Fortfchritte der europäiſchen Zuder: 
fabrifation haben ſchon anfpornend auf die außereuropäifchen Kabrifanten gewirft und 
werden noch mehr darauf wirken; fiele der Schubzoll auf raffinirten Zucker weg, ſo 
würde man aud) in Amerifa unmittelbar Brodzuder für Guropa aus dem Auderrohr: 
fafte fabriciren. In guten Schiffen läßt ſich der Hutzuder beffer und vortheilhafter 
transportiren, als der Rohzucker, defien Eyrup, durch die feuchte Luft verflüjfigt, Ver: 
anlaffung giebt zu erheblidem Verluft durch Abfliegen, durch Leckage, abgefehen davon, 
daß der Syrup durch Gährung fauer wird, fein Zucker theilweis invertirt wird. 
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Ob der erhaltene Robzuder aus größeren oder Heineren Kryſtallen befteht, 
ein fräftigeres oder ſchwaͤcheres Korn zeigt, if unter fonft gleihen Umftänden, 
das heißt, bei gleiher Eoncentration (Probe) und Befchaffenheit der Füllmafie, 
und bei gleihem, während des Verkochens gebildeten Korne, davon abhängig, 
ob die Füllmaffe langfamer oder raſcher erfaltet. Je Iangfamer die Maſſe, 
deren Temperatur, wie geſagt, etwa 500 R. iſt, erkaltet, deſto langſamer giebt 
der fluͤſſige Antheil den aufgelöften Zucker ab; er giebt ihn zunaͤchſt an die vor⸗ 
handenen Kryftalle ab, diefe vergrößern fih, wachen auf Koften diefes Zuckers, 
und die dadurch zuderärmer gewordene Flüffigkeit liefert dann beim weiteren 
Erkalten größere Kryſtalle. Bei raſchem Erkalten der Maſſe kryſtalliſirt der 
Zuder aus dem flüffigen Antheile in Beinen Kryſtallen aus, es dient nicht viel 
des aufgelöften Zuders zur Bergrößerung des Korns, es reſultirt ein Rohzucker 
von ſchwaͤcherem Korn. | 

Alles was auf rafheres oder langſameres Erkalten der Füllmaffe Einfluß 
hat, hat deshalb aud Einfluß auf die Beſchaffenheit des Korns des Rohzuders; 
alfo Größe der Kryftallifationsgefäße und Temperatur des Locals, in weldem 
die Kryftallifation erfolgt, der Füllftube. Je Heiner Die Kryſtalliſationsgefäße, 
je weniger hoch die Zemperatur der Füllſtube, deſto raſcher erfolgt das Er 
kalten. Auch das Material zu den Kruftallifationsgefäßen, ob daffelbe die 
Waͤrme gut oder ſchlecht leitet, alfo Metall oder Holz ift,. hat Einfluß, und es 
muß danad die Temperatur der Füllſtube Höher oder niedriger fein. 

Aus je größeren Kryftallen der Rohzucker beſteht, defto mehr fallen an 
demfelben die ſtark glänzenden Flächen der Kryftalle in die Augen, je Feiner 
die Kryſtalle find, defto weniger glänzend, matter erfcheint der Zucker. 

In ganz gleicher Weiſe ift auch die Beichaffenheit des refultirenden Brod- 
zuders, unter den angegebenen gleichen Umftänden, nämlich für gleiches, beim 
Verkochen gebildetes Korn, gleiche Concentration (Probe) und Beſchaffenheit 
der Füllmaffe, von der Schnelligkeit der Abkühlung abhängig. Je Iangfamer 
die Züllmaffe erfaltet, aus deſto größeren Kryſtallen beficht das Brod Zucker, 
deſto größere, glänzende Kruftallflächen zeigt fein Aeußeres, deſto durchſcheinen⸗ 
der ift ed; je raſcher das Erkalten ftattfindet, defto matter, undurchſcheinender, 
milchweißer erſcheint das Brod, wegen der Meinen Kruftalle, aus denen es zu⸗ 
fammengefekt if. 


Ob aus einer blank gekochten Füllmaſſe Rohzuder oder Brodzuder res 
fultirt, ift bei gleicher Beſchaffenheit der Maſſe vorzüglich davon abhängig, ob 
das Erkalten ruhig, ungeftört erfolgt, oder ob die Kruftallifation während des 
Erkaltens geftört wird. Die Temperatur und die Concentration (die Probe) 
ſprechen aber aud bier mit. 

Giebt man die blank gekochte Füllmaffe bei einer Temperatur von etwa 
50° R. in die Kryſtalliſationsgefäße, fo erftarıt fie darin bei ruhigem, Tang- 
famem Erkalten zu einer Maſſe, welde aus einzelnen, nur loſe zufammenbäns 
‚genden größeren Kryftallen befteht, und welche, zerdrückt, den Rohzucker Liefert. 
Je langſamer das Erkalten erfolgt, alfo je größer die Kryfallifationsgefäße 
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find, je höher die Xemperatur der Füllſtube, deſto größere Kryſtalle eniftehen, 
deſto Fräftiger iſt der Rohzucker. 

Füllt man die Füllmaſſe bei höherer Temperatur, etwa 700 R. in die Kry⸗ 
fallifationdgefäße (die Formen), rührt man fie dur, fobald die Kryftallifation 
beginnt, ſich Korn zu bilden anfängt, flört man alfo die Aryfallifation und wie- 
derholt man das Rühren fpäter no einmal oder zweimal, fo entiteht eine ver- 
worrene Kruftallifation, es refultirt eine Kryſtallmaſſe, welde aus Fleineren. 
ieft aneinander baftenden Kryftallen zufammengefeßt ift, der Brodzuder. Se 
ſtaͤrker man flört, rührt, ſchlägt, defto kleinere Kryſtalle bilden ſich, defto weniger 
ſtarkes Korn zeigt das Brod. 

Anftatt das Korn in jeder einzelnen Form fi bilden zu laſſen und aus 
fchließlich in den Formen die Kryitallifation durch Stören (Rühren) zu regeln, 
wie es früher ganz ‚allgemein gefchah, ift es begreiflich weit bequemer und zur 
Erzielung eines gleihartigeren Zuckers auch befier, die Füllmafje vor dem Ein- 
füllen in die Formen in ein befonderes großes Gefäß zu geben, hier das Kom 
entfiehen zu laffen und bier zu flören. Man ift dann im Stande, gleichfam 
eine auf Korn gekochte Füllmaſſe in die Formen zu dringen, welche nicht mehr 
geitört zu werden braucht, um zu Brodzuder zu erflarren. 

Dies verbefferte Berfahren verdrängte in der That das ältere Verfahren. 
Dan lieh die Füllmaſſe in große fchalenformige Gefäße, die fogenannten Kuhler 
(Kühler) ab, ließ in diefen die Kryftallifation beginnen und unter Rühren fort: 
fhreiten, fo daß eine Füllmaſſe in die Formen kam, die in diefen nicht mehr 
gerührt (geftört) zu werden brauchte. 

Eine weitere Berbefierung des Verfahrens ift die Bildung von Kryftallen 
fhon während des Verkochens, das Kochen auf Korn, das, wie wir wiſſen, nur 
im Vacuum möglich if. Da die im Bacuum auf Korn verkochte Füllmafie eine 
für das Erflarren zu Brodzuder nicht hinreichend höhe Temperatur hat, fo 
muß fie vor dem Einfüllen in die Formen erbißt werden. Die früheren Kuhler 
haben deshalb die Einrichtung und Yunction von Anwärmern, find nämlich 
mit einem Doppelboden verfehen, um fie, und die Füllmaſſe, durch Dampf 
erhigen zu Tonnen. 

So if man denn, wie man fieht, im Laufe der Zeit, von dem Blank⸗ 
fochen in offenen Pfannen und der geftörten Kryſtallbildung in den Formen, 
durch die geftörte Kryftallifation in den Kuhlern hindurch, zu der Kryſtallbil⸗ 
dung im Bacuum gekommen. Ein höchſt bedeutender Fortſchritt! Cs ift Klar, 
daß eine auf Korn gekochte Füllmaſſe ein weit dichteres Brod Zuder liefert, 
als eine blank gekochte, weil fie zuderreicher if. Man concentrirt ja, beim 
Kochen auf Korn, den über den ausgeſchiedenen Kruftallen ſtehenden Syrup 
(Seite 348). 


Wie es nur möglich ift, ein zuderreiches Klärfel, ein Klärfel, das neben 
kryſtalliſirbarem Zuder nicht viel andere Stoffe, ſyrupbildende Stoffe, Nicht⸗ 
zuder enthält, auf Korn zu verkochen (©. 348), fo ift ed auch nur möglid, 
aus einem, an kryſtalliſationsfähigem Zucker reichen Klärfel einen compacten 
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Brodzuder darzuftellen. Befinden ſich in einem verkochten Klärfel zuviel ſyrup⸗ 
bildende Stoffe, fo kann die Füllmaffe, wegen Mangels an Eryftallifationd- 
fähigem Zuder, nit zu einer dichten, kryſtalliniſchen Zuckermaſſe erftarren. Es 
bleiben zwifchen den Zuderfryftallen, die langfam und größer ſich bilden, weil 
die Füllmaffe, wegen des geringeren Gehalts an kryſtalliſationsfähigem Zuder, 
gleihfam eine verdünntere Zuderflüffigkeit darftellt, große, mit unkryſtallifir⸗ 
barer Flüffigkeit, nämlid) mit Syrup erfüllte Räume. Nach dem Abfließen des 
Syrups von der erflarrten Fuͤllmaſſe muß daher eine Außerft poröfe, aus lofe 
zufammenhängenden, größeren Kruftallen beftehende Zuckermaſſe refultiren, die 
leicht in die einzelnen Kryftalle zerdrückbar ift. 

Denkt man fi auf der einen Seite eine Füllmaſſe, die nur kryſtalliſirba⸗ 
ren Zuder enthält, gar feine fyrupbildenden Stoffe, außer Wafler, die alfo den 
dichteften, geſchloſſenſten Brodzuder zu geben vermag (eine folde Maſſe kann 
bei dem NRaffiniren vorfommen), und auf der anderen Seite eine Füllmaſſe, die 
fo wenig kryſtalliſationsfähigen Zuder, fo viel forupbildende Stoffe enthält, 
dag Tein Brodzuder daraus zu gewinnen ift, fo liegen nun begreiflich zwifchen 
diefen beiden Ertremen unzählige Uebergänge. Je mehr fi die Befchaffenheit 
der Füllmaſſe dem erften Ertreme nähert, defto dichteren, fchwereren Brodzuder 
wird fie zu geben im Stande fein; je mehr fi) die Beſchaffenheit dem zweiten 
Erireme nähert, deflo weniger dichten, deſto poröferen, leichteren Brodzuder 
wird fie liefern. Der Saft der ausgezeichnetften Rüben giebt, auch nad) der 
Behandlung mit einer bedeutenden Menge von Kohle, immer eine Füllmaſſe 
beim Verkochen, die noch fo viel forupbildende Stoffe enthält, daß der daraus 
gewonnene Brodzuder eine ziemliche Porofität zeigt, nicht fehr dicht und ſchwer 
if. Der treffliche Saftmelis, welcher jet in dem Handel vorkommt, Tann nur 
durch Einwurf erzielt werden, Tann nur aus einem Klärfel gewonnen werden, 
in welchem man durch Einwerfen ein beſſeres Verhältniß zwifchen Zuder und 
forupbildenden Stoffen hergeftellt hat. Ehe man den glüdlihen Gedanken 
hatte, dic Menge des kryftallifirbaren Zuderd in dem Klärfel durch Einwerfen 
zu vermehren, war der unmittelbar aus dem Rübenfafte bereitete Melis, ein 
ſehr poröfes leichtes Brod, weit entfernt von dem dichten, geſchloſſenen, ſchwe⸗ 
zen, raffinadeähnlichen Brode, das er jeßt ifl. 


Nach dem Austruftallificen des Zuckers aus der Füllmaſſe befindet fich 
zwifchen den Zuderkryftallen die unkryſtallifirte Flüffigkeit, der Syrup, welcher 
natürlich entfernt werden muß, um trodenen Robzuder oder Brodzuder zu er⸗ 
halten. Unter günftigen Umftänden fließt der Syrup zum großen Theil freis 
willig von der feften Zuckermaſſe ab, wozu an den Kruftallifationsgefäßen unten 
eine Deffnung vorhanden ift. Was nicht abfließt, was der Zuckermaſſe anhängt, 
läßt fih auf die Weife befeitigen, daß man durch die poröfe Zuckermaſſe eine 
zeinere Zuderlöfung, einen reineren Syrup hindurchſickern läßt. Der dunklere 
Syrup wird dadurch verdrängt, Die Zuckerkryſtalle werden abgefpühlt. Diefe Dpe⸗ 
ration heißt dad Deden. Bei Rohzucker ift die Trennung des Syrups von den 
Kryſtallen fehr bequem und raſch mittelft der Centrifugen zu bewerkſtelligen. 

. 95° 
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Der von der erſten Keyftallifation (Rohzucker, erftes Product, oder 
aber Brodzuder) abgelaufene Syrup enthält den Antheil kryſtalliſirbaren 
Zuckers, welder bei gewöhnlicher Temperatur durch das vorhandene Waffer in 
Löfung gehalten wird und den Antheil, welder durch den vorhandenen Richt 
zuder, durch die fyrupbildenden Stoffe, an der Kryftallifation gehindert wird. 
Nach wiederholtem Verkochen bis zur Probe fcheiden fi daraus wiederum 
Zuckerkryſtalle ab und zwar natürlid um fo reichlidher, je weniger forupbildende, 
die Krouftallifation bindernde Stoffe, zugegen find. 

War ſchon die erfte Füllmaſſe, wegen der Menge der fyrupbildenden Stoffe 
nicht fähig, dichten Brodzuder zu geben, Tonnte aus derſelben nur Robzuder 
erhalten werden (fiehe oben), fo wird natürlih nod weniger die zweite Füll⸗ 
maffe im Stande fein, Brodzuder zu liefern, weil darin das Verhältniß des 
Zuckers zum Nichtzucker weit ungünftiger fein muß, als in der erften Füllmaſſe; 
es refultirt daraus eine fehr poröfe, leicht zu zerbrödelnde Zuckermaſſe, die, nad) 
dem Trennen des Syrups, ald Rohzucker, zweites Product, gebt. Der 
von dem zweiten Producte erhaltene Syrup giebt, nochmals verkocht, eine an 
Nichtzucker noch reichere Füllmaſſe, aus welcher fi nach längerer Zeit abermals 
Zuckerkryſtalle ausfcheiden, das dritte Product; der von dieſem getrennte 
Syrup liefert noch ein viertes Product. Auf diefe Weife werden die ſoge⸗ 
nannten Nachproducte erhalten. Der vom vierten Producte refultirende Syrup 
it nun fo reih an Nichtzuder, an fyrupbildenden Stoffen, daß, ohngeachtet 
fein Gehalt an kryſtalliſirbarem Zuder noch fehr beträchtlich ift, etwa 50 
Procent behägt, ein Ausfryftallifiren des Zuders nicht mehr erfolgt, wenn der- 
felbe auch abermals verkocht wird. Er ftellt die fogenannte Rübenmelaffe dar. 

Auch der vom Saftmelis abgelaufene Syrup giebt, verkocht, als zweites 
Product nicht abermald Brodzuder, Melis, fondern nur eine fehr poröfe, leicht 
zerdrüctbare, dem Rohzucker ähnliche Zuckermaſſe, die am beſten zu Einwurf 
verwandt wird. Der von diefem zweiten Producte erhaltene Syrup liefert ein 
drittes Product, der davon abgehende Syrup ein viertes Product, welche eben 
falls zu Einwurf dienen können. Die beim Deden des Zuderd ablaufenden 
Syrupe werden nach ihrer Beichaffenheit, nach ihrer Reinheit, auf verſchiedene 
Weife verarbeitet und benußt (fiehe Tpäter). 

Da das Kochen auf Korn nur bei zuderreihem, an Nichtzucker armen 
Klärfel möglich ift, fo können die Syrupe, welche man auf Nachproducte ver⸗ 
arbeitet, nicht ohne Weiteres auf Korn verkocht werden (Seite 854). Nach 
neueren Angaben fol das Verkochen derfelben auf Korn möglih fein, wenn 
man in das Bacuum etwas Trpftallifirtes Product, oder Eruftallifirte Zuckermaſſe, 
giebt und dann die Syrupe nachzieht. Dies ift wohl richtig, denn es ift bes 
kannt, daß Löfungen, welche Eryftallifirbare Subſtanzen enthalten, viel leichter 
Kryſtalle liefern, wenn man Kryſtalle der Subſtanz in dielelben bringt, ale 
obne dies. 


In früherer Zeit dienten als Kryftallifationggefäße, nicht allein für Brod⸗ 
zuder, fondern auch für Robzuder, die belannten Formen, die Zuderformen, 
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oder Zuderhutformen; jetzt läßt man gewöhnlid den Rohzuder in Käften kry⸗ 
ſtalliſiren. 

Die Formen ſind von verſchiedener Groͤße. Die kleineren Formen dienen 
für den Brodzucker, bisweilen auch für Rohzucker, erſtes Product, und haben eine 
den Zuderbröden, Zuckerhüten, des Handels entſprechende Größe. Sie faſſen 
etwa 30 bis 34 Pfund Füllmaſſe und werden Melisformen genannt. Die 
großen Formen, die Bafterformen (Baftardformen, Baftern), welche bis 150 
Pfund Füllmaffe aufnehmen können, dienen für die Nachproducte. Außer 
diefen beiden hat man auch wohl nod Formen von mittlerer Größe, fogenannte 
Lompsformen (Lomps), welde etwa 60 Pfund faflen, ebenfalls für die Radı- 
producte. Je ärmer die Füllmaſſe an kryſtalliſationsfähigem Zucker ift, in defto 
größere Formen muß fie fommen, damit fie langfamer erfalte, weil nur dann 
hinreichend Fräftige Zuckerkryſtalle entftchen koͤnnen. Bei rafcher Abkühlung 
werden zucerarme, an organiſchem Nichtzucker reihe Füllmaſſen ſo di, fo 
zaͤhe, daß gehörige Ausbildung der Kryſtalle unmöglich if. 

Die Deffnungen in der Spiße der Formen werden vor dem Einfüllen 
der Zuckermaſſe geſtopft. Dazu bediente man fi früher eines Pfropfes, 
Stöpfels, aus einem dütenförmig gedrehten Leinwandläppchen; jegt wendet man 
in der Regel kurze verzinnte Nägel mit breitem Kopfe, oder ähnlich geformte 
Stifte aus glattem, hartem Holze an, über deren Spige mehrfach zufammenger 

Fig. 79. legte Leinwandlaͤppchen, oder 
ein Stück Leder, oder ein 
Kautſchukring gefchoben find. 

Zum Einfüllen der Zuders 
mafle in die Formen, dienen 
die Füllbecken, kupferne 
Becken von der Geſtalt, wie 
ſie Fig. 79 zeigt. 

Als Material für die Zuckerformen hielt man früher nur gebrannten 
Thon anwendbar. Die Formen wurden aus einem mäßig fetten, gefehlämmten 
Thon angefertigt und forgfältigft gebrannt. Man wählte meift einen Thon, 
der fidy roth brannte. Die neuen Formen mußten vor dem Bebrauche Tängere 
Zeit im Waſſer liegen, dem etwas Syrup oder Zuder zugefeßt war, wenn es 
nicht fhon zum Auswafchen gebrauchter Formen gedient hatte und dadurch zucker⸗ 
haltig geworden war. Diefes Tränfen der Formen mit Zuckerwaſſer, das Fetten 
der Kormen, war nöthig, um zu verhindern, daß fie die eingebradhte Füllmafie 
einfogen. Bor dem Füllen wurden fie im Innern nochmals angefeuchtet, weil 
ſich fonft die erftarrte Zudermafle nicht leicht ablöfte, das Zucerbrod feft an 
der Form anhaftete. Zum Reinigen und Betten hatte man einen eigenen Bes 
hälter, das fogenannte Formback, in welchem das Fettwaſſer von Zeit zu Zeit 
erneuert werden mußte, weil fih Schimmel in demfelben bildete, der die Ent- 
wickelung von Schimmel in den Formen veranlaßte. Das Formbackwaſſer kam 
in die Brennereien. 

Jetzt find die Thonformen aus den Fabriken verſchwunden; man benußt 
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Formen aus Eifenbied, die im Innern einen fefthaftenden Anftrih von Firniß- 
Fig. 80. farbe und Lad erhalten, 
außen mit Firnißfarbe 
allein angeftrigen find2). 
Neuerlihtt hat man 
Formen aus Papier- 
machs als vorzüglicer 
empfohlen. 

Den gebrauchten 
Formen hängt begreife 
lich Zudermaffe an, von 
welcher fie vor wieder 
holtem Gebrauche auf 
das Gorgfältigfte ger 
reinigt werden müflen, 
durd Einlegen in wars 
mes Wafler und Aus- 
waſchen. Diefe Reinis 
gung muß mit Vorfiht 
ausgeführt werden, Das 
mit die Lackirung nicht 
leide. Bon Schäffer 
und Budenberg ift 

eine Mafhine zum 

Reinigen conftruirt 
worden. Fig. 80 zeigt 
diefelbe. Der den For⸗ 
men entfpredende Ko- 
nus a iſt, wie erſichtlich, 
mit Bürſten beſetzt und 
hat oben einige ‚Löcher, 
aus denen Waffer, wel⸗ 
ches durch das Rohr f 
zugeleitet wird, hervor 
fprigt. Auf Ddiefem 
Rohre ift er drehbar, 
aber waſſerdicht befeftigt, 
und die Drehung wird 
ihm durd dic koniſchen 
| Rãder d und c und die 
Riemenſcheibe d mitge⸗ 
1) Die neuen Blehfermen werben, um fie für ben Anſtrich vorzubereiten. medhaz 
niſch durd Kragen und Sandpapier, dann mit frowefelfäurehaltigem Waſſer forgfät- 
tigft gereinigt, gefpühlt, raſch abgetronet und vollffändig getrodnet. Bon alten Bors 
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tgeilt. Der Arbeiter ſtülpt eine Form über den Konus, öffnet mit dem Fuße 
das Bentil g an dem Waſſerrohre, das einfprigende Wafler und die Bürften 
bewerfftelligen die Reinigung der Form. 


Die tragbaren Käften find als Kryftalifationsgefäße für Rohzucker dur 
Schühtzenbach in die Fabriken gelommen. Wie wir fpäter fehen werden, em- 
Big. 81. pfahl Schüpenbad kleine Käſten, 
um die Nachproducte von dem Syrupe 
E i hi zu befreien, alfo als Reinigungäge- 
—— a |: 
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faͤße; erft ſpaͤter wurden fle ald Kry- 
ſtalliſationsgefaͤße benupt. Man nahm 
fie anfangs von Holz. aud wohl mit 
Kupferblech ausgefchlagen, jet fin⸗ 
det man fie allgemein von Eiſenblech 
ran und ladirt, und zwetmäßig von der 
m Form, wie fie Fig. 81 zeigt. Früher 
für das erſte Product Meiner, nament⸗ 
lich flacher, faſſen fie jet etwa 240 Pfund Füllmaſſe. 

Die Fülmaffe für die erſten Rachproducte (zweites und drittes Product) 
kommt meiftend in größere eiferne, ſeſtſtehende Käften — die für das zweite 
Product wohl auch nod auf tragbare Käften —; die Füllmaſſe für das lehzte, 
das vierte Product, in fehr große, meßrere hundert Centner faflende, eiferne 
Käften, welche in einem geheizten Souterrain, dem Syrupkeller, fiehen, oder es 
kommt in ausgemauerte, in die Erde gegrabene Baffind, melde durch Röhren 


} 
4 





N 


u 





men, beren Anſtrich erneuert werben foll, wird bie Barbe durch Kochen mit Sodalauge 
(Natronlauge, Löfung von Aetznatron) entfernt, dann werden fie gefpühlt, mit Sands 
papier abgerieben u. f. im. Der Anftrich, ven bie Formen im Innern erhalten, befteht 
aus Bleiweiß oder Zinfweiß, auch wohl zugleih Bleiglätte und Mennige (4. B. 10 
Glaͤtte, 5 Mennige, 85 Bleiweiß), bie mit Leinölfirniß oder Leinöl abgerieben find. 
Anfatt der Metallpräparate wirb auch wohl Umbra genommen, weldye, obereine andere 
Erdfarbe, angewandt werden muß, wo ber Gebrauch von Bleipräparaten amtlich ver: 
boten if. Nachdem ber erſte Anſtrich trocken geworben, wird ein zweiter gemacht, ein 
dritter iſt nur felten nöthig. Hierauf wird mit Gopallad, dem etwas Firnißfarbe zu⸗ 
gejeßt if, ladirt. Der äußere Anfleidh if meiflens roche Sirnikfarbe, aus Mennige 
oder einer rothen Erdfarbe (Engliſch Roth) und Firniß. Das Trocknen ber Anſtriche 
muß bei Hoher Temperatur gefcjehen, bei BO bis 83°. 6 bient dazu der Trodfen- 
ofen, eine gemauerte Kammer, bie durch eiferne Heigröhren geheigt wird und bie mit 
eifernen Stangen durchzogen it, auf welche die Formen zu liegen fommen. Bei hins 
veichend hoher Temveratur ift das Trocknen (richtiger das Grhärten) in etwa 5 Etun- 
den beendet. Zur Bereitung des Firniſſes wirt reines, abgelagertes Leinöl in einem 
fupfernen Keffel mit 2 Procent Dleiglätte ohngefähr eine Stunde lang unter forte 
wahrendem Umrähren, mäßig ftarf erhißt, bis alle Reudhtigfeit ausgetrieben und ber 
Hleinblafige Schaum verſchwunden iſt. Mit diefem dirniß wirb die Barbe verrieben, 
Man fann jept die Farbe, fo wie den Lad, faufen, fo von I. I. Glorius in Mag: 
deburg, oder von R. Beterfen in Berlin, Taubenftrape Nr. 34. Bel Springer 
in Berlin if von Hubenthal ein Schriften Yerausgegeben über Zuderformen, das 
Ladiren, Behandeln u. |. w. 
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geheizt werden können und deren Dede von dem Fußboden der Füllſtube ge> 
bildet wird. 

Gehen wir nun zur fpeciellen Betrachtung der Gewinnung von Rohzuder 
und Brodzuder. 


Die Robzuderarbeit. — Nachdem was oben, Seite 351 u. f., über die 
Darftellung von Robzuder und Brodzuder im Allgemeinen gefagt if, und unter 
Berüdfihtigung von dem, was Seite 343 u. f. über die Operation des Ver⸗ 
kochens im Allgemeinen gefagt wurde, läßt ſich das fpecielle Verfahren der Dars 
Kellung des Rohzuckers fehr leicht erläutern. Zuvor mag kurz wiederholt wer 
den, was vorzugsweife dabei in Betradht kommt. Cine blank gekochte Füll⸗ 
maſſe giebt beim Erkalten um fo größere Zuckerkryſtalle, auf je leichtere Probe 
fie gekocht ift, aber begreiflih in um fo geringerer Menge. ine blank ges 
kochte Füllmafje Liefert um fo größere Kryſtalle, je Iangfamer und ungeftörter 
fie erkaltet. Für die auf Korn gekochte Füllmaſſe gilt daffelbe, nur ift Hier Die 
Größe der Kryſtalle auch noch von der Stärke des Korns, der beim Verkochen 
gebildeten Kryſtalle, abhängig. Man erzielt beim Verkochen um fo färkeres 
Korn, um fo größere Kruftalle, je Iangfamer man das Korn fih bilden läßt, 
alfo je leihter man den Sud während des Nachziehens hält und je ruhiger 
man fieden laßt. Jede Füllmaſſe liefert um fo größere Kryſtalle, je günftiger 
in ihr das Verhältnig zwiſchen Zuder und Nichtzucker ift, vorausgefebt, daß fie 
entſprechend verkocht wird. Nur Füllmaſſen, melde bei nicht zu hoher Tempe 
ratur die Probe zeigen, oder welche von nicht zu hoher Temperatur ab lang⸗ 
fam erkalten, geben die ifolirten Kryſtalle, aus denen der Rohzucker befteht 
(Seite 352). . 

Da jet das Verkochen in offenen Pfannen zu den Seltenheiten gehört, 
fo mag zunädft das Verkochen des Klärfels auf Rohzuder im Bacuo betrachtet 
werden. Man kocht entweder blank oder auf Korn. Früher war dag Blank: 
kochen üblicher, weil man meinte, daß blankgekochte Füllmaffe ein erſtes Pro⸗ 
duct von fräftigerem Korn liefere, als auf Korn gekochte. Die Darftellung 
des fogenannten Kryſtallzuckers beweift, daß man durch Kochen auf Korn Rob: 
zuder von beliebig Träftigem Korne zu erzielen im Stande ift und auf Korn 
gekochte Füllmaſſe liefert jedenfalls mehr erſtes Product als blank gekochte. 

Man zieht beim Blankkochen raſch hintereinander nach, bis man für einen 
Sud genug hat. Einige laſſen den Aufziehhahn fortwährend ein wenig offen, 
fo daß unausgeſetzt Klärſel zufließt, das Vacuum immer gleich gefüllt bleibt, 
bis man genug hat; Andere tadeln dies Verfahren, weshalb, ift-mir nit Mar, 
Dan verkocht bis zur ſtarken Fadenprobe, unter Umftänden fo ftarten, daß 
die Probe nur langfam aus dem Probeftecher fließt. Das Thermometer Lafr 
fen Einige auf 500 R. herabkommen, wobei das Barometer bie auf etwa 
2 Zoll geſunken ift (die Luftleere auf 26 Zoll herunter ift, Seite 310), wäh. 


vend Andere die Temperatur auf 56° R. halten, fie ſchließlich wohl noch auf 
5ER. fleigern. 
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Dei dem Kochen auf Korn muß man ein möglihft fräftiges Korn entſte⸗ 
hen laſſen, alſo bei leichter Probe, ſchwacher Fadenprobe, nachziehen und zu 
ſtarkes Sieden vermeiden. Je kraͤftigere Kryſtalle man im Anfange gebildet 
hat, deſto ſtärker darf die Probe bei dem ſpaͤteren Nachziehen fein und defto 
concentrirter ann man den Sud ablafien, ohne befürchten zu müflen, daß der 
Syrup nicht gehörig abfließe. Theilt man, nah Walkhoff, die zu einem 
Sude beftimmte Menge Alärfel in 100 Theile, fo foll man 40 Theile anfangs 
in das Bacuum nehmen und 60 Theile (30 mal 2 Theile) zur Kornbildung 
nachzieben. Andere nehmen anfangs mehr ind Dacuum, ziehen nur 15 bie 20 
mal nad. Iſt das Korn fehr ſtark und feit, fo daß es fih in Waſſer zwifchen 
den Fingern nicht zerreiben laͤßt, erfcheint der Syrup zwifchen den Kryſtallen 
leichtflüſſig, ſo daß er keinen Faden zieht, fo kann man ſchließlich der Fuͤllmaſſe 
eine ſolche Concentration geben, ſie ſo ſtramm kochen, daß die Probe auf dem 
Daumen liegen bleibt und beim Aufheben des Zeigefingers nur ein wenig 
klaren Syrup zeigt. Auf Schreibpapier oder einer Glastafel fließt dann die 
Probe nicht auseinander; man läßt bei etwa 800 R. eine Füllmaſſe ab, in 
welcher ſchon der größte Theil des Zuckers in Kryſtallen vorhanden ift (Walk. 
hoff). Steigert man vor dem Ahlaflen die Temperatur etwas, fo Löfen ſich 
die feinen Kryſtalle wieder und man erhält ein erſtes Product von Eräftigerem 
Korne. Indeß ift es das Richtigere, fo zu operiren, daß kleinere Kryſtalle 
neben den größeren gar nicht entftehen. 

In den meiften Fabriken kommt jebt die Füllmafie, mag fie auf Korn 
gekocht oder blank gekocht fein, unmittelbar in Die Fig. 81, Seite 859 abge 
bildeten Käften; es ift dann auch überflüffig, diefelbe erft in ein größeres Ne; 
fervoir (den Kuhler, Wärmer, Seite 354) abzulaſſen. Man füllt die Käften 
mittel der Füllbecken (Big. 79 Seite 337), oder man läßt die Käften unter 
dem Bacuum halbvoll laufen, trägt fie auf ihren Platz und füllt fie hier voll, 
fländig, der Reihe nad, fo daß die Füllmaſſe in allen Käften möglichft gleich 
wird. Um das Fefthaften der erftarrten Zuckermaſſe zu verhindern, werden die 
Käften vor dem Füllen mit einem feuchten Schwamme ausgewifcht. 

Die Käften ftehen in der Füllftube, deren Temperatur 250 bis Z00N. bes 
trägt, auf niedrigen, aus Balkenwerk conftruirten Baͤnken (Rampen) von folder 
Breite, daß die Abflugröhren (Tillen, Tülen, Dillen) der Käften über die Seiten 
binausragen, wenn zwei Reihen von Käften, mit dem Rüden an einander, 
darauf geftellt werden. An den Seiten der Bänke zieht fih nämlich eine Rinne 
hin, zum Wegleiten des fpäter abfließenden Syrups in ein eifernes Reſervoir. 
Die Tillen der Käften find mit einem Stöpfel aus Leinwand geftopft. 

Je früher man von der in den Käften erflarrten Zucdermaffe den Syrup 
ablaufen läßt, ein defto ſchöneres erfted Product wird erhalten, aber, natürlich, 
defto weniger wird davon erhalten. Man zieht die Stöpfel nad 6 bie 12 
Stunden, je nahdem man fih bei dem Berkaufe eines fchöneren oder weniger 
fhöneren Products beſſer fteht. 

12 bis 18 Stunden nad dem Deffnen der Tillen werden die Käften ges 
ſtochen. Man geht mit einem zugeſpitzten eifernen Dorne durch die Tille 3 
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bis 4 Zoll tief in die Käften, um die im der Tille und vor derfelben befind- 
lien, das Adfließen des Syrups hindernden Kryſtalle zu befeitigen. 

48 Stunden nad dem Füllen, auch wohl fchon früher, müffen die Käften 
die Füllſtube räumen, kommen fie auf den Boden, deſſen Temperatur ebenfalls 
2350 bis 300 R. beträgt. Die Rampen, auf welde fie hier hintereinander ger 
ftellt werden, beftehen aus zwei Balkenlagen, zwiſchen und unter denen fich die 
Abflugrinne binzieht. Die Käften werden bier zum zweiten Dale geftochen, 
und zwar mit einem längeren Torne, 10 bis 12 Zoll tief, damit der Syrup 
fi leichter nach der Tille hinzieht, und fie werden auf Böden, in einem Winkel 
von 45 Grad gekippt, die Tille nah unten. Der ablaufende Syrup fließt durch 
die unterhängende Rinne in das oben erwähnte Nefervoir. Das Stechen wie 
derholt man, je nachdem der Syrup mehr oder weniger gut fließt, noch einmal 
oder zweimal, namlih am vierten und fechsten Tage. 

Nach ohngefähr acht Zagen werden die Käften -gelöfht, das heißt wird 
der fertige Robzuder, das erſte Product, ausgeſtochen und ausgeſchüttet. 
Der in der unteren Spibe des Kaftens, vor der Tille befindliche Antheil, von 
weldhem der Syrup nicht vollſtaͤndig abgefloffen it (die Koppe, Kuppe), wird 
dabei entfernt. 

In befchriebener Weiſe arbeitet man in einer Fabrik, deren Product fidh 
durch Schönheit auszeichnet; daß hier und da unmwefentlihe Modificationen des 
Berfahrene vorkommen, brauchte faum gefagt zu werden, 

Ehe man Käften als Kryftallifationdgefäße für das erſte Product benußte, 
dienten die großen Formen, die Baftern, ald folhe und noch jept reden Manche 
den Formen das Wort, fo Walkhoff, weil, wegen ihrer bedeutenderen Höhe, 
den Käſten gegenüber, der Syrup leichter abfließt und wegen ihrer Berjüngung 
nad unten, in denfelben nur ein kleiner fyruphaltiger Antheil zurückbleibt. 
Fabriken, welche in der Regel auf Brodzuder arbeiten, aber, durch Verhältniſſe 
bewogen, zeitweilig zur Rohzuckerarbeit übergehen, wenden die Melisformen an. 

Die Formen werden, geitopft (Seite 357), in der Füllſtube an einer Wand, 
in mehrere Reihen nebeneinander geftellt.e Durch einige Formen, welde in 
gewiffen Zwifchenräumen, mit der breiten Seite nach unten, in die Reiben ges 
ftellt find, meift zu zweien übereinander geſtülpt, erhalten die Reihen Fertigkeit, 
werden die erfteren Kormen gegen das Umfallen geſchützt. In die gefeuchteten 
Formen kommt die auf Korn gekochte Füllmaffe ohne Weiteres, während man 
zwedmäßig die blanfgekochte Füllmaſſe erft in die Kuhler (Wärmer) abläßt, um 
in diefen die Kryftallifation einzuleiten, wobei man durch Temperatur und 
Nühren auf die Beichaffenheit, Größe der Kryftalle hinwirten fann. Das 
Einfüllen der Füllmaſſe in die Kormen geſchieht, felbftverftändlich, mittelft der 
Füllbecken. 

Nach etwa 12 Stunden kommen die Formen auf den Boden, zum Ablau⸗ 
fen des Syrups. In der früheſten Zeit ſtellte man auf dem Boden jede Form 
auf einen Topf (Pott), der zur Aufnahme des Syrups diente; fpäter benußte 
man, und noch jet benußt man ein hölzernes Gerüft oder Rahmwerk (Stellage), 
zum Aufftellen der Formen, fo daß der Syrup aus einer Reihe Formen in eine 
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Rinne, oder aus einer Gruppe Formen auf eine ſchiefe Fläche fließt. Bei der 
Melisarbeit wird die Vorrichtung näher beſchrieben werden. Wenn es nöthig 
ift, verhindert man das raſche Entftehen einer ftarren Krufte an der Oberfläche 
der Zudermafle in den Formen, durch vorſichtiges Rühren mit einem kurzen 
hölzernen Meſſer (Einfhneiden; fiehe Melisarbeit). Die weitere Behandlung 
der Formen ift nun weſentlich gleid der der Käſten. "Die Formen werden ger 
flohen, um das Abflichen des Sprups zu ermöglichen und zu fördern, und 
wenn der Syrup fo vollftändig abgelaufen ift, ald es geſchehen Tann, werden- 
die Formen gelöfct, die Kuppen dabei ausgeſchieden. Der refulticende Buder 
iſt das erfte Product. 

Eine Reinigung des in den Formen zurüdbleidenden Zuders kann durch 
die Operation des Deckens bewerfftelligt werden. Sie befteht darin, daB man 
durch den Zucker eine Zucerlöfung fickern läßt; dieſe verdrängt den, den Kry⸗ 
Hallen anhängenden Syrup, fpühlt die Kryftalle ab. Man hadt hierzu den 
oberen feiten Theil des Zuckers einige Zoll tief auf, zerrührt das Aufgehadte 
mit Waffer zu einem dünnen Breie und giebt diefen Brei auf den geebneten 
Zuder der Form. Auch von dem Decken wird bei der Melisarbeit ausführ« 
licher gefprochen werden. 

Die aus den Käften, refp. den Formen, erhaltene poröfe, bröckliche Zuder- 
mafle kommt nicht ohne Weiteres als erſtes Product in den Handel, fondern 
wird zuvor zerfleinert, fo daß fie in die einzelnen Kryſtalle zerfällt. Dies ge» 
ſchieht Hier und da nur mit hölzernen Schlägeln. In manden Gegenden findet 
man die Fesca'ſche Rohzudermühle, deren Gonftruction fi aus Fig. 82 u.88 
ergiebt. Die Stachelwalze hat eine große Umlaufsgeſchwindigkeit und es wird der 

Big. 52, 
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Buderflumpen mit Handpouffoirs gegen diefelbe gedrüdt. Sie fol den Zwed, 

die Maſſe zu zerkleinern ohne die einzelnen Kryftalle zu zerftören, fehr gut er⸗ 
Big. 83. 


füden. In Hiefiger Gegend benupt man meiftens eine Maſchine, die ganz einer 
Rübenfchneide gleicht. An einer verticalen, fih drehenden Scheibe fügen Meſ⸗ 
fer, welche den, in den feitlihen Rumpf gebrachten Zucker zerſchneiden. 

Big. 84. 


Anftatt von der auf Käften gekochten Füllmaſſe, nad) deren Erſtarren und 
Auszudern, den Syrup freiwillig allmälig ablaufen zu faffen, kann die Trennung 
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des Syrups vom Zucker aud durch Gentrifugen, durch Schleudern, geſche⸗ 
hen. Die Zuder-Centrifugen gleihen völlig den Saft. Eentrifugen, nur 
find fie Meiner (30 Zoll Durchmeſſer der Trommel, 11,5 Zoll Siebhöhe); fie 
baden ihren Plaß in der Füllſtube. Die aus den Käften ausgeſtochene Zucker⸗ 
maffe ift nicht ohne Weiteres für die Centrifugen geeignet, fie ift zu confiftent, 
um fig gleichförmig an der Wand der Trommel ausbreiten zu können. Wird 
die Confiftenz nicht ſowohl dur die Zähigkeit des zwifchen den Kryſtallen bes 
findtihen Syrups bedingt, fondern vorzugsmeife durch die Meine Menge des 
vorhandenen Syrups, wie ed z. B. der Fall fein Tann bei einer auf Korn fehr 
framm oder gar troden gekochten Zuckermaſſe, welche aus einem durch Einwer⸗ 
fen ſehr angereicherten Klärfel erhalten ift, fo braucht man die Maffe nur mit 
Syrup zu vermiſchen, deſſen Concentration der Concentration des in der Mafle 
vorhandenen Syrups gleihlommt, der alfo fein Auflöfungsvermögen für die 
Kryftalle befipt. If aber der zwifhen den Kryſtallen liegende Syrup zu zähr 
flüffig, um ausgefchleudert werden zu fönnen, fo muß man die Maſſe mit etwas 
dünneren Syrup, oder mit Waffer, vermifchen und dann wird natürlich etwas 
von den Kryſtallen gelöft. 

Zum gleihmäßigen Vermiſchen des Berbünnungsmittel® mit der Zuder- 
maffe dient allgemein jeßt die von Fes ca conftruirte fogenannte Meifhmafchine, 
deren Einrichtung aus Fig. 84 u. 85 erfitlih wird. Die an der Wand des 


Big. 85. 


Meiſchtroges befeftigten Schienen und die an der Achſe fipenden Meſſer brin⸗ 
gen die Wirkung von Scheeren hervor, zerſchneiden die Zuckermaſſe und zer« 
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theilen fie in dem Syrupe fo, daB ein gleihförmiger Brei entſteht. Diefer 
muß fließend, dünn genug fein, um fid in die Gentrifugen gießen zu laſſen. Er 
wird aus dem Meifchtroge in Füllbecken abgelafien und aus diefen in die 
Gentrifugen gegeben. Der nad dem Ausihleudern des Syrups aus den Gen- 
trifugen fommende Zuder ift ohne Weiteres, oder nachdem er nod etwas abge. 
trocknet, verfäuflihe Waare, da die Meifhmafdine die Zertheilung der Zucker⸗ 
maſſe in die einzelnen Kryſtalle vollzogen hat. 

Der Nutzen, welchen man der Trennung des Syrups von den Kryſtallen 
durch Schleudern nicht abſprechen kann, ift, daB man eine fehr ſtramm, ja 
trocken gekochte, alfo fehr zuckerreiche Füllmaſſe in die Käften bringen und die 
Füllmaſſe längere Zeit zum Auszudern (Austrpftallifiren des Zuders) ftchen 
laſſen darf. Eine foldhe Füllmaſſe würde freiwillig den Syrup nicht, oder fehr 
unvollftändig entlafien, während fie, auf befchriebene Weife behandelt, in der 
Gentrifuge den Syrup abgiebt. Muß die Verdünnung der Zudermafle durch 
dünneren Syrup oder Wafler gefchehen, fo kann dur deren Loſungsvermögen 
allerdings der Nupen aufgehoben werden. Das durch Schleudern erhaltene 
erftere Product ift ftetd heller, ald das durch Freiwilliges Ablaufen des Syrups 
gewonnene, weil die Centrifuge den Syrup mit größerer Kraft entfernt. 

In den Eentrifugen kann, wie in den Formen, eine Reinigung des Zuders 
durch Decken bewerkftelligt werden. Nachdem der Syrup ausgeichleudert ift, 
läßt man aus einer feinen Braufe Waſſer auf den Zuder fpriben oder Dampf 
auf denfelben ausftrömen. Dadurd wird der den Kryſtallen noch anhängende 
Syrup abgeſpühlt. &3 leuchtet ein, daß hierbei die Kryftalle leiden müflen, daß 
deren Eden und Kanten die Schärfe einbüßen, aber das Product ift volllommen 
weiß. Dem Deden mit Waſſer oder Dampf kann ein Deden dur etwas in 
die Gentrifuge gegofienen helleren Syrup vorangehen; der beim Deden mit 
Wafler und Dampf refultirende Syrup ift dazu fehr gut geeignet. 

Ob es vortheilhaft ift, centrifugirtes erſtes Product zu decken oder nicht, 
ja 06 ed überhaupt vortheilhaft ift, das erfte Product zu centrifugiren, muß 
jede Fabrik nah den obwaltenden Berhältniffen entfcheiden. Soll Robzuder 
die Stelle von zerfloßenem Brodzuder vertreten, fo muß er gedecdtt werden, um 
den Syrupgefhmad vollftändig zu befeitigen; es fragt fih nun, ob die Ein- 
buße an Zuder, welche das Decken mit ſich bringt, durd) den höheren Preis des 
Products überwogen wird. In biefiger Gegend läßt mon, fo viel mir bekannt, 
den Syrup vom erften Producte immer nur ablaufen. 


Mag nun das erfte Product gewonnen fein, wie es wolle, fo wird der 
davon abgegangene Syrup (grüne Sprup) wiederum zur flarten Kadenprobe 
verfoht. Das Berlohen auf Korn ift wegen des ungünftigen Verbältnifjes 
zwifchen Zuder und Nichtzuder nicht möglich, e8 wäre denn, daß man das 
Seite 356 empfohlene Verfahren anwendete, Truftallifirte Zuckermaſſe ins Ba» 
cuum brächte. Will man den Syrup vom austrpftallifirten zweiten Broducte 
freiwillig abfließen laflen, fo kommt die Füllmaſſe für das erfte Product auch 
auf Käften (tefp. auf Bafternformen). In diefen ift die Behandlung der Zuder- 
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maſſe wie bei dem erften Producte, nur werden die Stöpfel erſt 24 Stunden 
nad dem Füllen der Käften gezogen und das Löfchen gefchieht erſt nach 9 bis 
10 Tagen. 

Faft ganz allgemein bewerkftelligt man jet aber die Trennung des Syrups 
vom zweiten Producte durch Gentrifugen. Eben für diefen Zwed, überhaupt 
zur Trennung des Syrups von den Nahproducten, wurden die Centrifugen 
in die Rübenzuderfabriten eingeführt. Die Füllmaſſe kommt dann nicht in die 
Käften (refp. Formen), welche für das erfte Product dienen, fondern fie kommt 
in größere eiferne Kryſtalliſationskäſten (3. B. 10 Fuß lang, 8 Fuß breit, 2,5 
Fuß tief). Rah hinreichendem Auszudern fhlendert man die Zuckermaſſe, nach⸗ 
dem fie durch verdünnteren Syrup oder Wafler in der Meiſchmaſchine hin- 
reichend verdünnt if. Mit dem abgefchleuderten, noch etwas verdünnten 
Sprupe, mit Wafjer oder Dampf wird gedeckt, mehr oder weniger, je nachdem 
das zweite Product heller ausfallen fol. Das gedeckte zweite Product ift faft 
ſtets etwas weißer, ald das durch Freiwilliges Abfließen des Syrups gewonnene 
erfte Product, aber weniger kräftig von Korn. 

Der vom zweiten Producte abgelaufene oder gefchleuderte Syrup wird 
auf drittes Product verkocht. Die Füllmaffe kommt in die großen Kry⸗ 
fallifationskäften, entweder in die Füllſtube, oder in einen durch Heizröhren 
auf 240 His 280 R. erwärmten Syrupkeller. Man nimmt beim Kochen diefes 
Syrups die Probe meiftens etwas fehwächer, als für das zweite Product; kocht 
man auf ftärkere Probe, fo erhitzt man die Füllmaſſe im Vacuum bis auf etwa 
650 R., um fie mehr zu verflüffigen und um die Abkühlung zu verlangfamen. 
Rur fo refultirt eine Zuckermaſſe, welche zum Schleudern geeignet if. Ob fi 
nämlih aus einer erftarrten Zudermaffe der Syrup durch Schleudern von dem 
Zuder trennen läßt oder nicht, hängt keineswegs von der Menge des vorhan⸗ 
denen Zuckers ab, fondern von defien Beichaffenheit. Die Zuckerkryſtalle müfjen 
dazu eine gewifle Größe haben; find fie zu klein, fo gehen fie beim Centrifu⸗ 
giren mit dem Syrupe durch das Sieb. Bon Zudermafien, welche fih nicht 
mit Bortheil fchleudern lafien, muß man den Syrup ablaufen lafien; der fo 
erhaltene foruphaltige Zuder dient dann zum Einwurf, oder wird für ſich ver- 
arbeitet (fiche unten). Je nach den Umftänden und je nachdem die Maſſe aus⸗ 
zudert, "wird das dritte Product, früher oder fpäter, geſchleudert und gededt, 
wie das zweite Product. 

Der vom dritten Producte gewonnene Syrup wird nun zum lebten Male 
verfocht, auf viertes Product. Die Probe ift hier nur immer ſchwache Faden- 
probe und man erwärmt die Füllmafje im Bacuum, nachdem man etwas Luft 
eingelaflen, auf 709 bis 750 R. vor dem Ablaflen. Die Füllmafie kommt ent⸗ 
weder in fehr große Baffins, die frei in dem geheizten Syrupkeller ftehen, oder 
in fogenannte Erdbaſſins, in der Erde liegende, ausgemauerte Baſſins mit 
durchgehenden Heizröhren. Im einer mir bekannten Fabrik find Die freien 
Baffins ans 3/, Zoll ſtarken Eifentafeln angefertigt, 12 Buß lang, 6 Fuß breit, 
5b Fuß tief; fie faſſen ohngefähr 300 Eentner. Das Austrpftallifiren des 
Zuders erfolgt hier fehr langfam; wiederholtes Erwärmen in den Baffind auf 
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409 R. fol es beichleunigen I. Die fchwarze theerartige Zudermafle wird in 
der Regel gegen Ende des Sommers, vor dem Beginne der Gampagne, oder 
zu Anfang der neuen Campagne, alfo vom Auguft zum September, gefchleudert. 
Bortbeilhafter it es, nah Scholz, das vierte Product ein volles Jahr lang 
in den Baffins ſtehen zu laffen und es erſt im Sommer des folgenden Jahres 
zu fehleudern. Man verfäume nicht, von Zeit zu Zeit zu unterſuchen, ob nicht 
Umwandlung des kryſtalliſirbaren Zuckers in unkryſtalliſirbaren (teducirenden) 
ftattfindet. Kann das vierte Product nicht geſchleudert werden, fo läßt man den 
Sprup davon ablaufen. Der von dem vierten Producte abgehende Syrup ift 
die Rübenzudermelaffe. Diefelbe ift fo beladen mit Salzen und widrig 
ſchmeckenden Producten des Fabrikations⸗Proceſſes, das fie nicht ohne Weiteres 
als Berfüßungsmittel dienen kann; es wird ihr ein befonderes Kapitel gewid- 
met werden. _ j 


Selbftverftändlih werden reinere Nachproducte erhalten, wenn der vom 
eriten Producte abgegangene Syrup vor dem Berlochen einem Reinigungs- 
Brocefie unterworfen wird, wie es in manchen Fabriken geſchieht. Man ver- 
dünnt den Syrup bie zur Eoncentration des Dickſafts und filtrirt ihn Heiß 
durch Kohle. Oder man verdünnt ihn, kocht ihn mit etwas Kalk, faturirt ihn 
mit Kohlenfäure und filtrirt ihn dur Kohle. Auch die Neutralifation des ver- 
dünnten, mit Kalt gekochten Syrups mit PBhosphorfäure (Seite 292) ift vor- 
gefhlagen worden. Der Filtration dur die Kohlenfllter muß dann eine Fils 
tration durch Beutelfilter oder Kohlenkäften vorangeben, um den phosphorfauren 
Kalt zu entfernen. Cs ift kaum nöthig zu jagen, daß auch andere Syrupe auf 
gleiche Weiſe gereinigt werden können. 

Wenn die Syrupe ſehr alkaliſch find, laſſen fie fih nicht, oder ſchlecht 
verfohen und liefern fie feinen oder wenig Zuder (Seite 349). Borfichtige 
Anftumpfung der alkalifhen Reaction durch Schwefelfäure oder Bhosphorfäure 
hilft Hiergegen vortrefflih; man erhält oft nod eine reichliche Menge Zuder, 
wenn ohne diefe Abftumpfung feine Kryftallifation erfolgen wollte. 

Auf welche Weile die erhaltenen verfchiedenen Producte verwerthet oder 
verwendet werden, darüber läßt ſich nur fehr Allgemeines fagen. Gewöhnlich 
mifht man das geſchleuderte und gedeckte zweite Product dem erften bei; ja 
auch noch das dritte Product, wenn bei defien Gewinnung fo operirt wurde, 
daß es hinreichend rein refultirt. Die Bermifhung der Nachproducte mit dem 
eriten Producte findet namentlich auch dann flatt, wenn fehr helle Robzuder 
nicht entiprechend bezahlt werden. Erheblichen Einfluß auf die Verwendung, 
ja auf die Art der Gewinnung der Nachproducte, hat die Erportbonification 
ausgeübt, weil diefelbe für ſchlechte Rohzucker eben fo hoch ift, wie für gute. 
Viertes Product kommt wohl nie in den Handel; es kann wie drittes Product 
als Einwurf dienen, wenn das Berhältniß des Zuckers zum Nichtzucker in dem⸗ 
felben dies zuläßt, was der Fall fein wird, wenn es gefchleudert wurde. Iſt 


1) Zeitſchrift 1866, ©. 238. 








Die Robzuderarbeit. 369 


die Verwendung als Einwurf unftattbaft, fo wird es umgearbeitet; es wird 
gelöft, die Löfung wird reinigenden Operationen unterworfen, namentlich durch 
Kohle filtriert und verkocht, wodurd ein verfäufliches, oder zu Einwurf geeignetes 
Product refultirt. Der abgehende Syrup kommt zu analogem Syrup. 
Wenn das vierte Product umgearbeitet werden fol, pflegt die Trennung 
Fig. 86. . des Syrups von demfelben nicht forgfältig ausge 
' führt zu werden. Dan fchleudert dann die Zuder- 
maſſe nicht, fondern giebt fie zum Ablaufen in Käften, 
in denen fi, etwa einen halben Zoll hoch über dem 
Boden, ein Drahtſieb als Siebboden vefindet, das 
wie Fig. 86 geflochten if. Größere Stüden der 
Zudermafle werden mit einem Spaten zerftoßen. 
Warme, feuchte Luft des-Locals fördert das Ablau- 
fen. Das Ablaufen des vierten Products in Sieb 
täften wird nothwendig, wenn die Kleinheit der Kryſtalle die Schleuder aus- 
fließt, oder doch deren Anwendung unvortheilhaft macht (fiehe oben). 

Es war Schüzenbach, welder die Siebkäften zur Trennung des Syrups 
von den Nachproducten in die Zuckerfabriken einführte; man nannte deshalb . 
die Käften Schügenbachse. Sie wurden, ehe man die Centrifugen kannte, ſelbſt 
zur Trennung des Syrups vom zweiten Producte benußt und dies Product 
wurde in den Käften mit einem Syrupe gededt, der von einem teineren Zuder 
abgelaufen war. Ich will dabei bemerfen, daß man keineswegs die Füllmaſſe 
in den Käften Erpftallifiren ließ, fondern daß man die in großen Kryftallifa- 
tiondfäften ausgezuderte Maffe nur zum Ablaufen auf die Siebläften brachte. 
Die Schüzenbachs zum Ablaufen des dritten Products waren meiftens etwas 
größer und Decken des Products war unmöglich oder doch unvortheilhaft. Man 
arbeitete, deshalb das Product um, oder ftellte durch eine Operation, welde 
man das Schmelzen nannte, Handelöwaare daraus dar. Man vermifchte und 
erwärmte das Product fehr langſam mit fo viel Wafler, daB es bei 60° bie 
65 R. eine koͤrnige, honigdide Maſſe bildete, dabei Sorge tragend, daß feine 
Klumpen blieben. Diefe Mafie wurde nun in große Kormen oder Behälter 
gebracht und nach gehörigem Erkalten wie dad zweite Product weiter verars 
beitet. Der Syrup floß leicht ab und die Zudermafle (Schmelzzuder) ließ fich 
fehr gut durch Decken reinigen. Der Syrup davon kam zum Syrup vom erften 
oder zweiten Producte. Begreiflih kam auch die Füllmaſſe für das vierte Pro- 
duct, nachdem fie in Baffind ausgezudert war, in Schuͤzenbachs; das zurüd- 
bleibende Product wurde umgearbeitet oder eingeworfen. 

Die Gewinnung von vier Producten ift in hiefiger Gegend die Regel, 
aber es giebt Berhältniffe, unter denen es zweckmäßig fein kann, nur drei Pros 
ducte darzuftellen. Fabriken, welche die Melafie auf Spiritus verarbeiten, be 
gnügen fich mit der Darftelung von drei Producten, ja in Seelowitz wurden, 
als ich dort war, nur zwei Producte dargeftellt. Es handelt fi) darum, ob 
.e8 zweckmäßiger fei, den Zucker aus dem Syrupe abzuſcheiden, oder ihn in Als 
kohol zu verwandeln und diefen ald Spiritus abzuſcheiden. In manden Ge—⸗ 
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genden ſcheint die Gewinnung von nur drei Producten die Regel zu fein; wenn 
ich nicht irre, redet Walkhoff nie von einem vierten Producte. 

Seit einigen Jahren kommt unter dem. Ramen Kryftallzuder ein fehr 
reiner, aus verhältnigmäßig fehr großen ijolirten Kryſtallen befiehender Roh⸗ 
zuder in den Handel. Für die Darftellung defielden gilt alles, was bei dem 
Kochen auf Korn über die Erzielung eines fräftigen Korns (großer Kryſtalle) 
gefagt wurde. Das erfle Erforderniß ift ein vollkommen tadellofer Saft (Klär⸗ 
ſel) mit möglichft günftigem Verhältniffe zwifchen Zucker und Nichtzucker; ein 
Klärfel, erhalten durd Einwerfen von Zuder in den Didfaft, vor deflen Fil- 
tration, liefert deshalb befonderd fhönen Kryſtallzucker. 

Man nimmt von dem Safte fo viel in das Bacuum, als eiwa dem dritten 
Theile der zu verfochenden Quantität entfpricht und beginnt mit dem Rachziehen, 
wenn fo weit verfocht ift, daß beim Blankkochen in einer Biertelftunde abgelaffen 
werden könnte. Nach 5> His Smaligem Rachziehen, während des man den Saft 
immer noch leicht gehalten hat, kocht man etwas weiter herunter, dann fieht 
man beim Nachziehen die ſchönen Kryftalle entfliehen !). Nunmehr gilt es, die 
Kroftalle, dur die befannten Handgriffe, weiter auszubilden. Riemald darf 
die Maffe zu weit herunter gekocht werden, die Kryftalle müflen ſtets frei 
fhwimmen. Je länger man die Operation binzieht, defto größer werden die 
Kruftalle; daher bedarf man eines großen Bacuums, um recht große Kryftalle zu 
erhalten, denn nur in einem ſolchen läßt fih das Verkochen lange genug (bis 
7 Stunden) binziehen. 

Man kocht jegt mit fehr niedriger Temperatur (48° R.), wozu eine fehr 
fräftige Condenfation erfordert wird, während man früher die Temperatur höher, 
wie beim Melistochen, hielt (60° bis 639 R.). 

Sind die Kroftalle vollftändig ausgebildet, fo wird die Zudermafle fo 
weit eingekocht, bis beim Probenehmen die Kryftalle troden nebeneinander Liegen 
und die Mafle faum noch aus dem Abflußrohre läuft. Man thut daher gut, 
die Auflußöffnung (Conus) recht weit machen zu laffen und dem Abflußrohre 
viel Gefälle zu geben, damit bei dem Ablaffen nicht zuviel Zeit vergeht. 

Die Füllmaſſe fommt auf die gewöhnlichen Käften und wird nach 24 Stun: 
den gefchleudert. Zum Deden bereitet man fi wohl befonderen Deckſyrup. Wen⸗ 
det man Waſſer oder Dampf zum Deden an, fo leiden begreiflih die Kryſtalle. 

Nah dem Schleudern breitet man den Zuder auf dem Boden aus und 
arbeitet ihn während deö Trocknens wiederholt durch, damit die Kryſtalle nicht 
aneinander haften. In neuerer Zeit trodnet man auf einem Boden, deflen 
Temperatur 269 His 300 R. iſt 2). 


1) Sie zeigen ſich beſonders ſchoͤn im Standzeiger des Vacuums, wenn Luft durch 
benfelben ins Vacuum geht und dann Saft zurüdteitt. 

7) Nach gefälligen Mittheilungen des Herrn Infpectors 3. Wrede. Der Kry- 
ftallzuder wird vorzugsweife von den Raffinerieen zur Bereitung von Dedfläre benugt, 
auch zur Berbefierung der Mohzuder, um ein ſchoͤnes Brod zu erhalten. Als Erſatz 
des Brobzuders hat er in hieflger Gegend nicht Gingang gefunden; er tft auch un 
bequem in ber Anwendung, ba er fi fo langſam löſt, wie Kandis. 
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Ueber das Verkochen des Klärjeld auf Rohzucker in offenen Pfannen 
braucht nur wenig gefagt zu werden, da es wenig Eigenthümliches bietet, ſich 
nicht wefentlih von dem Blanflochen im Vacuo unterfaheidet und da es, wie 
fhon Seite 360 erwähnt, jeßt zu den Seltenheiten gehört. Man nimmt die 
für einen Sud beftimmte Menge des Klärfeld in die Pfanne, bei der Dampf. 
pfanne jedenfalls foniel, daß nad dem Verkochen die Schlange noch vollftändig 
von der Füllmaſſe bedeckt ift, und verkocht lebhaft bis zur Probe. Nachgeben 
von Saft während des Verkochens ift unſtatthaft; die zuerſt eingebrachte 
Menge des Klärfeld würde zu lange der hoben Temperatur ausgefegt fein, bei 
welcher in offener Pfanne das Klärfel fiedet. 

Wegen der hoben Temperatur darf die Füllmaſſe nicht fogleich in die 
Kruftallifationsgefäße kommen, man giebt fie zunächft in die Kuhler (Seite 854), 
um fie bier bis auf eine gewifle Temperatur abzufühlen und eventuell die Kry⸗ 
fallifation beginnen zu laſſen. Da die offenen Pfannen keine bedeutende 
Größe haben, fo vereinigt man mehrere Sude in dem Kuhler, um die Abküh- 
lung zu verzögern und eine größere Menge gleichbefchaffener Füllmaſſe zu er» 
halten. Dabei ift der Sieder im Stande die Refultate der verfchiedenen 
Kochungen auszugleichen; er giebt einem zweiten Sude eine etwas geringere oder 
ftärfere Concentration, wenn der frühere Sud etwas zu concentrirt oder zu 
wenig concentrirt war. Es ift zweckmaͤßig, daß der Kupler, wie der Wärmer, 
einen Doppelboden habe, um die Temperatur feines Inhalts regeln zu können. 

Nachdem die Füllmafie auf die gehörige Temperatur herabgekommen ift, 
wird fie mit Füllbesten in die Kryftallifationsgefäße gefüllt. Cs gilt hier Alles, 
was oben für die Füllmaffe aus dem Bacuum gefagt wurde; die Füllmaſſe für 
das erfle Product fommt mit etwa 509 R. in die kleineren Käften; die Fülls 
maflen für die Nachproducte werden mit einer höheren Temperatur in die 
größeren Käften reſp. in die Baffind gebradt. Die zuderreiche erfte Füllmaſſe 
beginnt fhon im Kuhler Kryſtalle auszufceiden, Korn zu bilden, auf defien 
Beichaffenheit man durch vorſichtiges Erwärmen und Rühren hinwirken fann. 


Zum Schluffe nod einige Worte über das Verhältniß, in weldem die 
verfhhiedenen Producte aus der Füllmaſſe refultiren. Wie jehr verfchieden der 
Ertrag an Füllmaffe nah Umftänden fein kann und wird, ift oben Seite 350 
befprochen worden; eben fo verſchieden ift nun auch nad Umftänden das Ber: 
hältnif der verfchiedenen Producte aus der Füllmafie. Ce ift abhängig davon, 
ob man blank kocht oder auf Korn kocht, ob man auf leichtere oder flärkere 
Probe kocht, ob man die Syrupe ablaufen läßt oder abſchleudert, ganz abge- 
fehen von der Beſchaffenheit der Füllmaſſe, nämlih dem Berhältniffe zwifchen 
Zucker und Nichtzucker in derfelben, das ja ebenfalld Einfluß ausübt. 

Ich habe in der vorigen Auflage des Buchs angegeben, das in einer aus: 
gezeichneten Fabrik, in der Campagne 1860/61, wo die Fabrik 12,5 Procent 
der Rüben an Füllmaſſe erhielt, aus 238 Pfund Füllmaſſe (der Füllung eines 
Kaftens) refultirten: 


24 * 
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Erſtes Produ . 0... 110,7 Pfund — 46,5 Procent 
Zweited Produdt. . ... 31» =18l . | 64,6 Broc. 
Drittes Produ - . 0... 147 2» = 62 »* 62 » 


168,5 Pfund — 70,8 Procent 


bleiben alfo für viertes Product, Melafje und Berluft (Manquo) 69 Pfund 
— 29,2 Brocent. 
Aus 100 Pfund Rüben wurden alfo gewonnen: 


Erſtes Product . . » . . 5,8 Pfund 
Zweites Producd. . . .» 3,25 » 
- Drittes Product. . . .» . 0,80 » 


8,85 Pfund, 
bleiben für viertes Prodyet, Melaſſe, Manquo 3,65 Pfund. Die Menge der 
Melaffe beträgt etwa 2,5 Pfund aus 100 Pfund Rüben. 

Sch will bemerken, dag die Füllmaſſe blankgekocht war und daß die Be: 
Ihaffenheit des (geihleuderten) zweiten Products der des erften Products nicht 
nachſtand. Es wurde alfo 64,6 Procent der Küllmafie einer, als erfted Product 
verkäuflichen Waare erhalten. 

Nah Walkhoff laffen fih beim Kochen auf Korn und in Formen, wenn 
mit reiner Zuderlöfung (Dedkläre) gededt wird, 68 PBrocent erfled Product 
erhalten, in Käften und durd Schleudern 60 Procent. Im letztern Falle 
refultiren nad ihm dann noch etwa 9 Procent zweites und 3,5 Procent drittes 
Product, wonach für Melaffe und Manquo 27,4 Procent bleiben. Er giebt 
aber auch an, Ausbeuten geliehen zu haben von 68,8 Proc. erſtes Product, 
8,5 Proc. braunes zweites Product, 6,0 Proc. drittes Product, wonach für 
Melaffe und Manquo nur 16,7 Proc. bleiben. 

Ueber den Einfluß der Art des Kochens und der Behandlung der Füll- 
maffe liegen Refultate von Berfuchen vor, die Lichtenftein angeftelltHat 1), Auf 
Korn gekochte Füllmaffe lieferte 74,5 Proc. erfted und zweites Product, welche 
97,6 Brocent polarifirten; blank gekochte, dann in den Kuhler und nad) der 
Kryſtallbildung auf Melisformen und Bafternformen gebrachte Füllmaſſe 77,9 
Proc. beider Producte, welhe 94,4 Proc. polarifirten 2); blank auf Schüzen» 
bach's gekochte Füllmaſſe 70 Proc., welche 95 Proc. polarifirten. 


Die Melisarbeit. — Die Darftelung von Brodzuder aus dem Rüben- 
faftsRlärfel hat die größte Achnlichkeit mit der Darftellung von Brodzuder aus 
einer Zöfung von Robzuder. Die Verwandlung des Rohzuckers in Brodzuder 
heißt befanntlic das Naffiniren des Zuders und davon führen die raffinirten 
Zuder den Ramen Raffinade. Weniger gute Sorten des raffinirten Zuders 
wurden früher Melis genannt und gehen auch jetzt wohl noch unter diefem 
Namen. Da man nun den aus dem Rübenfaft-KRlärfel bereiteten Brodzuder 
dem Melis gleihitellte, fo gab man ihm den Namen Saftmelie. 


1) Zeitſchrift 1865, ©. 443. — 2) Die Rüben waren 0,5 Broc. reicher an Zuder. 
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Worin fi das Rübenfaft-Klärfel von dem Rohzucker⸗Klärſel unterfcheidet, 
leuchtet ein; das erftere enthält mehr Nichtzuder, mehr forupbildende Stoffe, 
als das letztere. Es ift daher aus Rübenſaft⸗Klärſel nicht ein völlig fo dichtes, 
ſchweres Brod Zuder darzuftellen, ald aus RobzudersKlärfel, denn weil in der 
Füllmafle aus jenem, nad) dem Eritarren mehr Syrup zwifchen den Zuderfry- 
ftallen vorhanden ift, fo bleibt nad dem Ablaufen des Syrups ein poröfes 
Brod zurüd, und zwar ein um fo poröferes, je geringer der abfolute Zucerge: 
halt der Füllmafje ift und je ungünftiger dad Verhältnig des Zuckers zum 
Nichtzuder in demfelben. Indem man nun im Laufe der Zeit gelernt bat, den 
abfoluten Zudergehalt der Füllmaſſe zu erhöhen und das Berhältnig zwiſchen 
Zuder und Nichtzucker zu verbeffern, ift man dahin gekommen, immer dichteren, 
der Raffinade näher kommenden Saftmelis darzuftellen. 

Als man zuerft anfing, Brodzuder aus Rübenſaft⸗Klärſel darzuftellen, 
war ſowohl das Kochen auf Korn, ald auch das Einwerfen unbelannt. Da 
nun durch Blanklohen eine im Volumen an Zuder ärmere Küllmafie erhalten 
wird, als durch Kochen auf Korn (Seite 346), fo war der damalige Saftmelig ein 
fehr poröfes Brod, wenn auch meift von Fräftigem Korne. Man darf fih daher 
nicht wundern, daß zu jener Zeit vielfach behauptet wurde, Rübenzuder habe 
geringere Süßigkeit als indifher Zuder, denn in der That füßte ein Stüd 
Saftmelis weniger, als ein gleihgroßes Stüd indifcher raffinirter Zucker, weil 
es weniger wog. Nachdem man das Kochen auf Korn Eennen gelernt hatte, 
wurde es möglich, ein dichtered Brod Saftmelis darzuftellen, und feitdem noch 
das Einwerfen hinzugekommen ift, wodurch fih das Verhältniß des Zuckers 
zum Nichtzucker beliebig verbeffern läßt, ift man im Stande einen Saftmelis 
zu gewinnen, deflen Dichte der Dichte der Raffinade wenig nachſteht. Das 
Einwerfen und das Kochen auf Korn find deshalb jekt von der Fabrikation 
des Saftmelis fo gut wie unzertrennlih , denn aus nicht durch Einwurf ange 
reichertem Rübenfaft-Klärfel wird wohl kaum nod ein Brod Zuder dargeftellt. 

Es if alfo für die Melisarbeit Zuder zum Einwurf erforderlih. Der 
Einwurf kann nun in der Fabrik felbft gewonnen werden, indem man einen 
Theil des Klärfel auf Melis, einen anderen Theil auf Robzuder zum Einwurf 
verarbeitet, oder der Einwurf fann aus Rohzuckerfabriken angelauft werden. 
Außerdem liefern die Syrupe von der Fabrikation des Melis Material für die 
Darftellung von Zuder zum Einwurf, fo daß, wenn eine Fabrik ohne Einwurf 
zu arbeiten beginnen wollte, im Laufe der Arbeit fie doch Zuder zum Einwurf 
erhalten würde. 

Selbftverftändlich läßt ſich bei Klärfel von ein und derſelben Beſchaffen⸗ 
heit, innerhalb gewiſſer Grenzen auf Dichte des Brodes und Stärke des Korns 
beim Verkochen hinwirken. Es gilt dabei, was Seite 347 gefagt worden ift. 
Je weiter man die Concentration kommen läßt, ehe man nachzieht, bei je flär- 
ferer Brobe man alfo nachzieht, je Meinere Mengen man auf einmal nachzieht, 
je lebhafter man kocht, defto kleiner werden die Kryſtalle. Je Kleiner aber die 
Kryſtalle, defto weniger durchſcheinend, deſto mildhweißer erfheint das Brod, defto 
weniger hart und defto leichter löslich wird der Zucker; je größer die Kryftalle, 
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defto durchſcheinender, glibernder, härter und ſchwerer löslich wird der Zuder. 
Wenn daher Walkhoff empfiehlt, den Sud fo zu halten, daß etwa bei dem 
vierten Nachziehen ein feftes, Träftiges Korn da ift, und anräth, etwa 20mal 
nachzuziehen, oder wenn Andere fagen, daB man vor dem erſten Nachziehen den 
Sud foweit fommen laſſen müfle, daB die Probe noch eben aus dem Probeftecher 
fließe, und daß man dann 15 bis 20mal nachziehe, fo gilt dies eben nur für 
eine gewiffe Beichaffenheit des Brodes, für ein Brod von fhönem mittleren 
Kome Die Fabrik muß fi dem Geſchmacke des Publitums fügen; es giebt 
Gegenden, wo man Zuder von ſtarkem Korne, fchr glibernde Brode Tiebt, und 
Gegenden, wo man ein mattered, milchweißes Brod vorziceht. Das Kom muß 
fchließlih gut von dem Syrupe getrennt fein, der Syrup muß dünnflüffig fein, 
fo daß er beider Probe klar und tropfbar zwifchen den Kryſtallen erfcheint. Die 
Probe darf fih nurnod ein wenig auf der Ölasplatte bewegen, wenn man diefe 
ſenkrecht Hält, nur etwa 1 Linie herunterlaufen. Die Probe wird bei höherer 
Temperatur genommen, als für Robzuder (Seite 360). 

Aus dem Vacuo kommt die Füllmaſſe mit zu niederer Temperatur, ale 
daß fie Brodzucker liefern könnte (Scite 352); man läßt fie deshalb in die 
mit Doppelboden verfehenen Anwärmer (die früheren Kuhler) fliegen und er⸗ 
wärmt fie darin fehr allmälig und unter vorfichtigem Rühren auf die paſſende 
Temperatur, auf 680 bis 700 R. Um die Füllmaſſe zum Ablaffen aus dem 
Vacuo etwas dünnflüffiger zu machen, fann man fie auch ſchon im Vacuo 
ſchließlich ein wenig flärker erwärmen. 

Bei dem Erwärmen im Anwärmer oder Vacuo Löfen fi die feinen Kry⸗ 
ftalle auf, welche neben den größeren, härteren, förnigen Kryftallen vorhanden 
find und liefern dann fpäter, beim Erkalten der Füllmaſſe in den Formen, die 
Zudermaffe, dur welche die Kryftalle zufammengefittet werden, fo daß ein 
fettes, hartes, mehr oder weniger poröfes Brod entſteht. Kin Theil des ges 
löften Zuders bewirkt auch während des Aufenthalts der Füllmaſſe in dem An- 
wärmer die Bergrößerung der vorhandenen fräftigeren Kruftalle; die Kryſtalle 
machen auf Koften diefes Zuckers. Wie im Dacuo beim Berfochen, kann nun 
au im Anmwärmer auf die Befchaffenheit des Brodes gewirkt werden; länger 
oder kürzer andauerndes Anwärmen, fhwächeres oder ftärkeres Rühren ändern in 
leicht erfichtlicher Weife die Beſchaffenheit. Sollte die Füllmaſſe im Anwärmer 
zu die fein, fo Hilft der Zuderfieder durch ein wenig Waffer nah (matürlich 
nur ein Rothbehelf), oder er erwärmt um einige Grade ftärter. 


Nah gehörigem Anwärmen wird zum Einfüllen der Füllmaffe in die 
Formen gefhritten. Vom Stopfen, Aufftellen, Feuchten der Formen ift früher 
die Rede geweien (©. 357 u. 362); das Feuchten muß hier mit Borficht aue- 
geführt werden, denn jeder Tropfen Wafler an der Wand der Form giebt Bers 
anlaffung zur Entitehung einer Vertiefung, einer Grube an dem Brode. 

Das Füllen geſchieht mittelit der Füllbecken, deren jedes foviel Füllmaſſe 
faßt, als für eine Form erforderlich if. Dan fhöpft die Füllmafie mit einem 
fupfernen, Tanggeftielten Schöpfer in das Becken, das hierbei auf einen, neben 
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dem Anwärmer ftehenden hölzernen Schemel (dem Knaben), oder auf einen, 
an dem Anwärmer aufgehängten oder befeftigten eifernen Bügel fo geftellt ift, 
daß nichts von der Füllmaſſe verloren geht. Um völlig gleich befchaffene Füll- 
maffe in die Bormen zu bringen, muß während des Füllen gerührt werden 
und muß die Temperatur gleich hoch erhalten werden. | 

Die Temperatur der Füllſtube ift in der Regel 270 bis 300 N.; fie muß 
fo hoch fein, damit das Erkalten der Füllmaſſe in den Formen gehörig lang⸗ 
ſam erfolge, wie es zum guten Ablaufen des Syrups durchaus nothwendig 
if. Bei niederer Temperatur würde die Maſſe in den Beinen Formen (fie 
faffen 30 und einige Pfunde; Seite 357) fo raſch erfalten, daß ein zu dichtes, 
zu feinförniges Brod entfiehen würde, von welchem der Syrup nicht abfließt. 
Die Abkühlung muß gleihmäßig erfolgen, die Formen müffen gegen Luftzug 
geſchützt fiehen, fonft wird die äußere Rinde des Brodes zu dicht, entläßt nicht 
den Syrup, läßt die Decken nicht dur und Löft fich fpäter von der inneren, 
gröberlörnigen Maffe ab. Berüdfichtigt man das Geſagte, fo erkennt man, daß 
fih dur höhere oder niedere Temperatur der Füllftube (innerhalb 309 bis 
etwa 250.) ebenfalls auf die Befchaffenheit des Brodes wirken läßt; je höher 
die Temperatur, defto Fräftiger wird das Korn, deito glänzender das Brod, je 
niedriger die Temperatur, defto feinkörniger, milchweißer wird die Außenfeite 
des Brodes. Daß auf flärkere Probe (ſtramm) gekochte Füllmaſſe eine höhere 
Temperatur der Füllftube verlangt, als auf leichtere Probe (Tucht) gekochte 
Füllmaſſe, leuchtet ebenfalls ein. 


Nah dem Füllen der Formen bildet fih fehr bald oben auf der Füllmaſſe 
eine Krufte, weil bier begreiflich die Abkühlung am rafheften erfolgt. Iſt diefe 
ſchützen de Krufte entftanden, fo fhreiten die Abkühlung und das völlige Erſtar⸗ 
ren der übrigen Füllmafle von unten nad oben abnehmend raſch fort, weil 
nah oben hin der Durchmefler der Form immer größer wird. Laßt man das 
Erkalten ungeftört fortfchreiten, fo zeigt fih unter der entitandenen Krufte ein 
mit Syrup und Luft erfüllter Raum. Die Heinen Kryftalle der, unterhalb der 
Krufte noch flüffigen und am längften flüffig bleibenden Füllmaſſe, fenten ſich 
nämlich während des langſamen Erkaltens etwas, und die Krufte kann nicht 
nachfolgen, wenn fich die darunter befindliche Füllmaſſe beim Abkühlen zufams 
menzieht. Nach dem Abfliefen des Syrups ift dann zwifchen der Krufte und 
der übrigen Zudermafle ein großer mit Luft erfüllter Raum vorhanden. Um 
die entflandene Krufte zu zerftören oder die Entftehung einer harten Krufte zu 
verhindern, und um das Erkalten der Küllmafje im weiteren Theile der Form, 
mit dem Erkalten im engeren Theile in Einklang zu bringen, wird deshalb 
die Zuckermaſſe, gleih nah dem Füllen, im oberen Theile der Form mit einem 
furzen hölzernen Meffer ſtark gerührt (eingeſchnitten, eingefchlagen, geſchlagen, 
gepläfht), fo daß die Krufte zertpeilt wird. Dies Einſchneiden und Rühren 
wird wiederholt, wenn es nöthig, das heißt, wenn die Mafle noch nicht dick ges 
nug, noch zu flüffig fein follte (Vergleiche Seite 368). 

Nach dem vollkändigen Erſtarren der Fuͤllmaſſe in den Formen giebt fih 
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die Befchaffenheit der Zucermaffe durch das Anfehen der oberen Fläche zu er- 
fennen. Diefe muß körnig kryſtalliniſch, bräunlich gelb, in der Mitte etwas 
eingefunten fein. Zähe, fhleimige, fhaumige Fläche deutet auf ſchlecht beſchaf⸗ 
fenes Klärfel; ganz glatte harte Fläche auf zu ſtramm gekochte Füllmaffe. 

Dadurch, das man jebt die Kryftallifation fhon im Bacuum, dann im 
Anwärmer fehr weit vorfchreiten läßt und fo eine Füllmafie in die Formen 
bringt, welche Zuckerkryſtalle von gehöriger Befchaffenheit in folder Menge 
enthält, daß fie davon fehr didflüffig ift, ift die Arbeit des Füllens zu einer 
fehr einfachen geworden. Als man im Dacuum auch für Melis noch blant 
tochte, ließ man in dem Anwärmer die Kryftallifation nur beginnen, gab man 
die Füllmaffe weit früher als jeßt in die Formen. Die Bildung hinreichend 
Meiner Kryſtalle, wie fie zum Hutzuder erforderlih find, mußte dann dur 
Nühren (Stören) in den Formen erreicht werden. Nachdem die Oberfläche der 
Füllmafje in den Formen erftarrt war, wurde die Maffe mit dem Rührmelfer, 
einem, einem Stoßdegen ähnlichen, 3 bis 4 Fuß langen, etwa 3/, Zoll breiten, 
ziemlich dünnen hölzernen Inftrumente, in der Art umgerührt, daß man damit 
an der Wand der Form hinunter ftieß, daflelbe in der Mitte vertical wieder in 
die Höhe zog, dann dicht meben der Stelle, an der man zuvor niederging, wies 
der hinunter fuhr, und fo fort, bis man auf diefe Weife an jeder Stelle der 
Wand den bier ſchneller erfaltenden Zuder abgelöft hatte. In der Regel wie: 
derholte man das Rühren zweimal; beim erften Rühren, dem Aufholen, fuchte 
man nur den in der Spige der Form fchneller erfaltenden Theil der Zuder: 
maffe mit dem Uebrigen zu vermiſchen, wogegen man beim zweiten, dem eigent- 
lihen Rühren, danach trachtete, die ganze Seitenwand gleihmäßig zu berühren, 
weil davon die Sleihförmigkeit der äußeren Fläche der Zuckerbrode abhing. 
Da das Rühren zu einem ganz beftimmten Zeitpunfte des Erftarrens der Füll— 
maffe ftatthaben mußte und da die Beſchaffenheit des Brodes vorzüglich von 
der gehörigen Ausführung der Operation bedingt wurde, fo erforderte die Ope⸗ 
ration eine Menge geübter Arbeiter. 

In gleicher Weiſe operirte man begreiflich auch in noch früherer Zeit, als 
man nur in offenen Pfannen verkochte. Die Füllmaſſe kam in die Kuhler (die 
jeßigen Anwärmer), um hier auf die Temperatur von etwa 680 bis 720 N, 
abzufühlen. Sobald die Ausfheidung des Zuders in Kruftallen begann, wurde 
vorfihtig gerührt und dann wurde bald zu dem Füllen gefchritten. Später än. 
derte man nun das Berfahren, fowohl bier, als beim Verkochen im Bacuum, fo 
ab, wie es eben beſchrieben wurde, das heißt, ließ man das Korn, von gewünſchter 
Größe, ſich weit vollftändiger in dem Anwärmer entwideln, indem man in 
diefem, anftatt in den Formen, die Maffe rührte (ſchlug); noch fpäter ging man 
dann zu dem Kochen auf Korn über. 


12 bis 24 Stunden nah dem Füllen fommen die Formen aus der Fülls 
ſtube auf den Boden zum Ablaufen des Syrups und zur weiteren Behandlung 
des Zuckers. Sie werden dahin durch eine Hebevorrichtung, 3. B. eine Art 
Paternofterwerk, befördert. Die irdenen Potten, auf welche man die von dem 
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Stöpfel befreiten Formen früher ftellte, um den Syrup aufzufangen, find, wie 
fhon Seite 362 gefagt, aus den Fabriken verſchwunden; man ftellt die Formen 
jebt in Reihen auf Geftelle (Stellagen). Ein vierfeitiges, etwa I1/, Fuß hohes 
Rahmwerk, aus ftarfem Holze, trägt einen Boden, welcher aus einzelnen, lofe 
neben einander liegenden ſtarken Brettern befteht, in denen fich Deffnungen für 
die Spiben der Formen befinden. Die Bretter haben eine ſolche Breite und 
die Deffnungen derjelben find fo weit von einander entfernt, daß die aufge, 
ftellten Formen oben einander berühren, alfo genau fenkrecht ftehen. Gin Lat- 
tengeländer von entfprechender Höhe hält die Außerften Reihen der Formen. 
Zum BWegleiten des abfliegenden Syrups Tiegen zwei fehräge, in der Mitte fi 
zu einer Rinne vereinigende, mit Zinnblech oder Zinkblech befchlagene Flächen 
unter dem ganzen Boden, welder die Formen trägt. Der auf diefen fchrägen 
Flächen aus dem ablaufenden Syrupe ausfryftallifirende Zucker Tat ſich nach Weg⸗ 
nahme des durchlochten Bodens leicht mit einem Schabeeifen abftoßen. Die 
Länge der Gtellagen ift von der Breite des Bodens abhängig; fie befinden ſich 
nämlich zu beiden Seiten des Bodend, einen Gang zwiſchen fi laffend. Die 
Breite ift fo, daß man von den Seiten in die Mitte reihen kann. In den 
hiefigen Fabriken ftehen etwa 20 Formen in der Länge, 6 bis 8 Formen in der 
Breite der Stellagen. Es ift fehr zwedmäßig, wenn jede Stellage die Brode 
von einer Füllung aufnehmen kann. 


Dei guter Beichaffenheit der Füllmaſſe und gehörig hoher Temperatur des 
Bodens (250 bis Z00 R.) wird der Syrup (der grüne Syrup) etwa 24 Stun- 
den nah dem Oeffnen der Stöpfel zum großen Theil abgefloffen fein, fo weit 
als dies überhaupt möglich. Es kann dann zur Vorbereitung der Brode für 
die Operation des Deckens, und hierauf zu der Operation des Deckens felbit 
gefchritten werden (Seite 363). Unter weniger günftigen Umftänden, und in 
manchen Fabriken überhaupt, wartet man damit bie zum zweiten oder dritten 
Tage nah der Entfernung der Stöpfel. 

Mittelft einer kleinen Hade wird die obere Schicht der Brode, etwa 1 big 
2 Zoll tief, abgehackt und abgekratzt, oder mittelft einer befonderen Mafchine 
ausgedreht, abgedreht, fo daß der Boden völlig eben wird. Diefe Mafchine 
befteht aus einer Achfe, welche in zwei Lagern ruht, nad beiden Seiten hin 
über dieſe Lager hinausgeht, an dem einen Ende eine Kurbel zum Drehen, an 
dem anderen ein Syftem von zwei oder drei radical und etwas ſchräg geftellten 
Klingen oder Meflern trägt, deſſen Durchmefler dem oberen Durchmeffer der 
Formen gleich ift. Gegen die ſich drehenden Klingen werden die Brode in der 
Form gedrücdt, natürlich mit Vorfiht, damit die Lackirung der Formen nicht 
leide. Wird das Meſſerſyſtem abgeſchraubt und gegen ein anderes geformtes 
audgetaufcht, fo hat man die Mafchine zum Anfpiken der Brode, welche unten 
Fig. 88 abgebildet ift. Das zum Ausdrehen dienende Meſſerſyſtem ift in der 
Figur an der Erde liegend abgebildet. 

Das Decken der Brode gefhieht in den Fabriken der hieſigen Gegend 
jeßt fehr allgemein auf folgende Weiſe. Man bringt von dem abgehadten 
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oder ausgedrehten Zuder, nachdem derſelbe durch ein grobes Sieb geworfen ift, 
um die etwa vorhandenen Klumpen zu befeitigen und zu zerdrüden, eine Schicht 
auf die Brode, drüdt diefelbe möglihft gleichmäßig und mäßig feſt und ebnet 
fie (planirt fie) mit Hülfe des fogenannten Kuhfußes, einer, mit einem 
Stiele verfehenen, ein wenig converen Scheibe. Hier und da geſchieht Tas 
Blaniren des aufgebrachten, grobpulverigen Zuderd auch erſt am anderen Tage 
nach dem Aufbringen. 

Durch wiederholtes Aufgießen von klarer, kalter Buderlöfung wird nun 
der, der Zudermafje anhängende Syrup verdrängt, indem die Löfung lanafam 
und gleichförmig durch die Erpftallinifche Maſſe hindurchſickert, den gefärbten 
Syrup vor fih her fhiebend und die Kryſtalle abjpühlend. Die Zuderlöfung 
(Dede) muß begreiflich fo concentrirt fein, daß fie nicht löfend auf den Zuder 
wirft; man giebt ihr eine Concentration von eiwa 370 bis 380 B. (699 bis 
719 Br.), kalt gewogen. Die aufgebrachte Schicht pulverigen Zuders (Ded: 
zuder) bewirkt das gleihförmige Eindringen der Dede in das Brod und dient 
eventuell auch noch zur völligen Sättigung der Dede mit Zuder. Zum Auf 
gießen der Dedten wendet man recht zweckmäßig eine Leine Gießkanne an, deren 
Ausguß aus einer flahgedrüdten Roͤhre befteht, fo daß die Flüſſigkeit ala cin 
dünnes, breited Band ausfließt. 

Da der Dedzuder eine Krufte befommt und bald vollftändig zu einer dich 
ten Maffe erhärten würde, durch welche die Decken nicht zu dringen vermödten, 
fo wird er einige Minuten vor dem Decken, jedesmal oder fobald es nöthig ift, 
gehrauft, das heißt mittelft einer Heinen Gießkanne, deren Braufe möglichft 
feine Löcher hat, mit Taltem, klarem Waſſer leicht oben hin überjprigt. Sollte 
dennod auf den Broden die Dede ſtehen bleiben, jo muß diefem durch Einhauen 
oder Durchſtechen der hart gewordenen Schicht abgeholfen werden. Mit dem 
Decken wird fortgefahren, bis die Brode durchaus feine Färbung mehr zeigen. 
Die bei dem Deden in den verfihiedenen Perioden ablaufenden Syrupe heißen 
grüne, halbgedeckte und gedeckte, je nachdem fie nicht, oder mehr oder weniger 
mit dem Deckſyrupe vermifcht find, oder faft nur aus diefem beftehen. 


Das rationelle Deden beiteht in der Anwendung immer reinerer Zucker⸗ 
löfungen. Zu den erften Deden verwendet man den Syrup, welder von 
den lebten Deden abfließt; zu den fpäteren Decken dient ein, für den Zwed 
mit großer Sorgfalt aus ſchon fehr reinem Zucker bereiteter Syrup, die for 
genannte Dedkläre. Man löft den Zuder unter Zufaß von ein wenig frir 
ſchem Blute, oder auch nur von etwas Kalkwaſſer, in einer Pfanne in Waffer, 
zu einer concentrirten Zöfung, kocht die Löfung auf, fchöpft den obenauf kom⸗ 
menden Schaum forgfältig ab und läßt fie ein Kohlenfilter paffiren, daß mit 
der vorzüglichften Kohle beſchickt, und fo oft abgemwäflert und gedämpft ift, bis 
daͤs Waſſer vollig Mar abfließt. Erkaltet muß die Deckkläre dann die oben 
angegebene Goncentration (etwa 370 bis 380 B.) zeigen. Die erfte über das 
frifh gefühlte Filter gehende Pfanne muß concentrirter auffommen, weil fie durch 
das, der Kohle anhängende Wafler verdünnt wird. In der Negel hat man 
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zwei Sorten von Deckkläre, eine befiere und eine etwas geringere. Die erftere 
paffirt das Filter zuerft, die zweite ſchickt man der eriten nach; ſchließlich ſüßt 
man das Filter ab. | 

Die Zuder zur Dedfläre werden vorzüglih aus den, von den fpäteren 
Decken ablaufenden reineren Dedfyrupen erhalten. Dan verkocht diefe auf 
große Formen und det fie mit dem legten Deckſyrupe (gedediten Syrup) aus, 
namentlich mit dem, welcher von dem Nutjchen refultirt (fiehe unten), auch mit 
Waflerdeden, das heißt mit einem breiigen Gemiſche aus reinem pulverigen 
Zuder und Bafler (Seite 363 und unten), Der fo gewonnene Zuder wird 
in eine befiere und geringere Sorte fortirt; diefer giebt die Kläre für die erften, 
jener die Kläre für die lebten Deden. Das Abhadfel, der Abfegzuder, von 
den netten Broden (fiehe unten), zerbrocdhene oder mangelhafte Brode Tiefern 
ebenfalls Zucker für Deckklaͤre, ebenfo Kryſtallzucker und fohöne, mit Waſſer ge- 
mifchte und centrifugirte Rohzucker. 

Die Deckklaͤre muß völlig blan? fein, darf durchaus nicht opalifiren; die 
befte Sorte muß auch völlig ungefärbt fein, einen ganz farblofen Zuderfyrup 
darftellen. Die Eoncentration und die Temperatur find von großer Wichtigkeit. 
Zu ſchwach, loͤſt die Kläre Zuder aus dem Brode auf, namentlih wenn fie 
etwas warm zur Anwendung fommt; zu ſtark, fcheiden ſich aus ihr beim Ab- 
fühlen unzählige feine Zucderkrpftalle aus, die beim Decken die Brode fo ver- 
feßen, daß die Kläre nicht mehr durchdringen kann. Die Dedfläre muß an 
einem kühlen Orte aufbewahrt werden, fie verdirbt fonft leicht, namentlich wenn 
fie unter Anwendung von Blut dargeftellt wurde, weshalb man von dem Blute 
mehr und mehr abgeht. Wo viel Kläre gebraucht wird, hat man wohl eine 
Kühlvorrichtung für diefelbe, eine lange, von kaltem, fließendem Wafler um» 
gebene Kühlſchlange (wie fie fih an Deftilli Apparaten findet), durch welche 
man die Kläre geben läßt). 

Befchaffenheit des Korns der Füllmaſſe und Färbung derfelben bedingen 
begreiflich die Zahl der zu gebenden Deden, alfo das Quantum Decklaͤre, 
welches zum Deden erforderlich if. Es kann nicht dringend genug empfohlen 
werden, die Deden einander raſch folgen zu laſſen; jedes Zögern nah dem Ein- 
ziehen einer Dede bringt nur Nachtheil, weil es Beranlaffung giebt zum Ein- 
trocknen der Kläre oder zum Augfryftallifiren von Zucker aus der Kläre Mit 
ſechs bis acht Deden wird man meiſtens ausreichen. 


Die Operation des Deckens ift im Laufe der Zeit recht verfchieden ausge⸗ 
führt worden und wird, begreiflich, auch jeßt nicht in allen Fabriken auf ganz 
gleiche Weife ausgeführt. Bis vor einigen Jahren waren die eriten Deden fo: 
genannte Waſſerdecken und hier und da find fie ed noch, oder ift doch die 
erfte Dede eine ſolche Waſſerdecke. Man vermifcht dazu den ausgedrehten 
Zuder (S. 363) mit völlig klarem, kaltem Wafler, fo dag ein honigdider Brei 
entfieht. Dabei werden die Alumpen und harten Stücen zerdrüdt und ſchließ⸗ 
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lich wird der Brei, um ihn gleihförmig zu erhalten, dur‘ ein grobes Sieb ges 
geben. Zucker von ähnlicher Beſchaffenheit, Abfall, kann zugeießt werden. 
Die breiige Zuckermaſſe vertheilt man nun auf die Barthie Formen, von welcher 
der Zucler genommen wurde. Die Löſung fidert durch das Drod, verdrängt 
den Syrup, der ungelöfte Zuder bleibt oben als befondere Schicht zurüd. Die 
fpäteren Decken find meiftens Mare Deden, können aber wenigftend anfangs 
auch noch Waſſerdecken fein, welche natürlid dann unter Zufaß von immer 
reinerem Zucker zu dem wieder abgenommenen Zucker bereitet werden. 

In einigen Fabriken wird der ausgedrehte Zucder nur zum Theil wieder 
auf die Brode gegeben, während aus dem anderen Theile mit kaltem Waſ⸗ 
fer eine Löfung von etwa 450 3. (65% Br.) Dargeftellt wird, welde man dann 
aufgicht. 

Früher gefhah das Deden des Zuckers ausſchließlich mittelt Ihonbrei 
(Thondecke). Ein möglihft reiner, alfo weißer, durh Zufag von Sand hin« 
reichend mager gemadhter Thon, wurde mit Wafler zu einem dünnen Schlicker 
erweicht und diefer wurde auf den Zuder gegeben. Der Schlider entlich all- 
mälig das Waſſer, dies fättigte fih in der oberen Schicht des Brodes zu einer 
Zuderlöfung, welche den gefärbten Syrup verdrängte. Die Thondecke wurde 
fo oft als nöthig erneuert. Nod ich kann mich der widrigen Arbeit des Deckens 
mit Thon in den Naffinerieen entfinnen. 


Wenn der Deckſyrup fo farblos abfließt, ald die zuletzt aufgegebenen Deck⸗ 
fläre und wenn aus den Formen genommene Brode, beim Beſehen, völlig frei 
von gefärbtem Syrup (nett) erfheinen, wird der aufgebradhte Zuder durch Ab⸗ 
baden entfernt, fo daß ein ebener Boden entiteht, dann wird mit einem Meſſer 
ein ſchmaler Streifen Zuder am Umfreife des Bodens fchräg abgefchnitten und 
nun der feßte Antheil des farblojen Dediyrups mit Hülfe des jogenannten 
Nutſchapparats (Saugapparats), naͤmlich durch den Luftdruck, befeitigt. 

Fig. 87 zeigt den Apparat, wie er von Kranſchütz empfohlen iſt. 

Bon dem weiten, horizontalen Rohre E gehen neun Pleine, mit einem 
Hahne a verfehene Trichterröhren in die Höhe, deren Trichter, in welche die 
Spigen der Zuderformen genau paflen, mit Trichtern von vulcanifirtem Kaut⸗ 
ſchuck ausgefüttert find. Auf diefe Trichter werden die Formen 1, 23,3... mit 
den Broden geftellt; fie fchließen durch ihr Gewicht luftdicht an. Eine zehnte 
Nöhre tragt ein Barometer B. Das weite Rohr Z fteht dur A mit einer 
Luftpumpe in Verbindung, Nachdem die erforderliche Luftleere erzeugt ift 
(24 ZoN), öffnet man die Hähne, welche die Brode mit dem Rohre in Berbin: 
dung feßen; nad 4 bis 5 Minuten ift der Syrup durch den Luftdrud verdrängt. 
Man nimmt dann einzeln die Brode ab, indem man den Hahn der betreffenden 
Röhre ſchließt und fept ein neues Brod auf. In 10 Arbeitöftunden laflen fich 
1000 Brode nutfchen, das heißt hinreichend trocken machen. Durch das Rohr 
d, das dur einen Hahn verſchließbar iſt, wird der abgefloffene Syrup nad 
Beendigung der Operation abgelaffen. d ift ein Rohr zum Ausdämpfen. 

Anftatt das horizontale Rohr 10 bis 11 Zoll weit, nämlich fo weit zu 
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nehmen, daß es als Refervoir für den abfließenden Syrup dient, kann man ein 
dünneres, nur 2 bis 3 Zoll weites Rohr anwenden und den Syrup durch das 
Rohr A in ein gefchlofienes Refervoir fließen laffen, in welchem dann natürlich 
die Luftleere diefelbe ift, wie in dem horizontalen Rohre. Auch kann man, da 
der Rutfhapparat auf dem Boden fteht, die Röhre fo weit hinabgehen laſſen, 
daß fie ein Barometerrohr darftellt, welches unten in den Syrupbehälter taucht. 
Der Syrup fließt dann, während die Luftpumpe wirkt, unausgefeßt durch das 
verlängerte Rohr ab, und fteht in dieſem fo hoch, als es der Luftleere entfpricht. 

Der Apparat von Kranfhüp hat jet in vielen Fabriken die frühere 
Nutfhoorrihtung verdrängt, wmittelft welcher eine größere Anzahl von Broden, 
bisweilen hundert und mehr, zugleich genuticht wurden. Sie beitand aus einem 
ausgedehnten Syſteme von 2, bis Zzölligen eifernen, liegenden Röhren, die 
oben mit kleinen tridhterförmigen Anfägen für die Formen verfehen waren. 
Eine diefer Röhren war mit der Luftpumpe in Verbindung gefeßt und da die 
Röhren des ganzen Syſtems mit einander verbunden waren, jo wirkte die Ruft- 
pumpe auf alle Röhren. Der Syrup fluß entweder in ein geräumiges, eben- 
falls Iuftleeres Refervoir ab, oder durch ein nerlängertes, als Barometer wirken⸗ 
des Rohr. Da die Trichter für die Formen nicht durch Hähne von den Röhren 
abgefperrt werden konnten, jo mußte ſtets das ganze Röhrenſyſtem mit Broden 
befeßt fein. Ob der Apparat gehörig wirkte oder nicht, prüfte man meiftend 
durch Auflegen der Hand auf eine Trihteröffnung; fie mußte Fräftig angezogen 
werden; ein Barometer war in der Regel nicht vorhanden. Daß es nicht leicht 
war, ein fo ausgedehntes Röhrenfyften zu überwachen, ſich von dem Luftdichten 
Anfchliegen der Formen zu überzeugen, ift klar. 


Nach beendetem Nutfchen werden die Brode aus den Kormen genommen, 
gelöfht. Man lockert fie dazu in den Formen durch leichte Stöße und zieht 
die Formen ab. Hierauf werden fie angefpikt, das heißt, es wird die Spike 
durch Abdrehen etwas fumpfer gemacht. Die dazu dienende Vorrichtung gleicht 
der Borrihtung zum Nusdrehen des Zuders (Seite 377), nur trägt das eine 
Ende der Achſe, anftatt der radial ftehenden Klingen, einen hohlen Korb, welcher 
aus drei Meflern befteht, teren Biegung der Korm der Spike des Zucderbrodes 
entfpridht. Fig. 88 zeigt die Vorrichtung. 

Die angeipigten Brode bleiben nun, mit der Form bedeckt, auf einer mit 
Bapier belegten Stelle des Bodens fo lange ftehen, bis ſich die Beuchtigkeit 
von der Spige gleihmäßig verzogen hat (das Umkehren); dann kommen fie, 
auf Geftellen, in die durch Dampfheizröhren geheizte, unten mit Deffnungen 
zum Einftrömen der trocdenen Luft, oben mit Deffnungen zum Abziehen der 
feuchten Luft verfebene, gemauerte Trodenftube (Stove oder Stave), deren Tem- 
peratur bie zum dritten Tage auf 209 R. gehalten, dann aber nad) und nad 
auf 400 R. gefteigert wird. Nah 6 bis 8 Tagen find fie völlig getrodnet 
(klingend), um dann, nad) allmäligem Abkühlen, fchließlich einpapiert und ges 
fhnürt zu werden. 
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Ueber die zwecmäßigfte Berwendung und Verwertung der bei der Melies 
arbeit fallenden Syrupe, deren Beſchaffenheit begreiflih recht verſchieden ift, 
laͤßt ih nur fehr Allgemeines fagen und Andeutungen find fhon darüber 
gemacht. Moͤglichſt rafche Verarbeitung ift auch hier dringend geboten. Der 
erſte ablaufende Syrup, der grüne Syrup, wird für fi, oder vermiſcht mit ger 
fürbterem Dediyrup zu einem zweiten Producte verkocht, das begreiflich fein 
Hutzucker ift. Die Füllmaſſe dazu kommt daher auf große Formen (Baftern) 
oder auf Käften. Das Product kann auf paflende Weife gedeckt oder centrifu⸗ 
girt und nach feiner Reinheit verwandt werden. Wan fann es als Farin ver- 
taufen, ald Einwurf verwenden, mit anderen entfprechenden Broducten auf Hut« 
zucker verarbeiten u. |. w. Die fpäteren gelben (halbgededten) Syrupe werden 
meiſt aud auf Bafterformen gekocht, die Zuckermaſſe wird ausgededit oder cen ⸗ 
trifugirt, der Zucker zur Märe benupt. Die Iepten (gededten) Syrupe können, 
wie früher gefagt, unmittelbar zu den erſten Decken dienen. 

Jedes Nachproduct und jeden Syrup feiner Beſchaffenheit völlig entſpre⸗ 
hend zu verwenden, nicht weniger davon zu fordern, ald es zu leiten vermag, 
aber aud nicht mehr, das ift die Kunft des Zuckerſieders oder Dirigenten. 
Jede Verſchlechterung eines früheren Products durch ein fpäteres ift unpaflend, 
fo 3. B. das Zugeben des grünen Syrups zu dem Didfafte für das erfte Pro- 
duct, den Melis, das Einwerfen von grünem Syrup, wie man fagen kann; 
man verſchlechtert dadurch das Verhältnig des Zuders zum Nichtzucker. Der 
Zufaß von Dedfyrupen (gedeckten Syrupen) hingegen ift empfehlenswerth, weit 
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dadurch die Füllmaſſe größere Kryftallifationsfäpigkeit erhält. Das Vermiſchen 
der Dedfprupe mit dem grünen Syrupe zur gemeinfhaftlihen Verkochung iſt 
aber nicht zu billigen. 

In Bezug auf die Verarbeitung des vom zweiten Producte abgegangenen 
Syrups ann auf das verwiefen werden, was darüber bei Rohzucker gefagt 
wurde (Seite 367). Man verkocht ihn auf ein drittes Product; der davon 
erhaltene Syrup wird auf ein viertes Product verkocht, von welchem ſchließlich 
nun die Melaffe refultirt. Auch diefe Producte find nach ihrer Beſchaffenheit 
mog lichſt vortheilgaft zu verwerthen. 

Unter dem Ramen Barinzuder fommt pulveriger Zucker in den Handel, 
der aus ſchlecht ausgefallenen Broden oder Rohzuckermaſſe durch Zermahlen 
oder vielmehr Zerdrüden, Zerquetſchen, erhalten wird. Big. 89 u. 90 zeigen 
die Fesca’fe Barinmüple. Die in den Rumpf gegebenen Zuderftüde wer- 
den durd die Zähne der Wellen e und d zerdrüdt, um fie fo zu zerkleinern, 
das fie von den glatten Walzen d und c gefaßt werden können, wobei e und d 
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zugleich andrüdend wirken. Die zermahlene Maffe fällt auf ein ſchräges Sieb, 
von welchem der nicht gehörig feine Anteil vorn abläuft. Die Mittheilung der 
Bewegung ift leicht erfihtlig. Die Riemenſcheibe r erhält die Bewegung; die 
Belle a derfelben treibt durch Zahnvorgelege die Welle der Walze d; — b ehenfo 
die Wellen e und d; — d ebenfo die Welle e. In Sig. 90 if der Siebkaſten 
weggelafien. 
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Die Fabrikation von NRaffinade und Kandis. 


Wie ſchon Seite 372 bemerft wurde, neunt man befanntlih Raffinade 
den fehr weißen Brodzuder, welcher aus dem Robzuder dargeftellt ifl. Die 
Verarbeitung des Rohzuckers auf Raffinade heißt das Raffiniren ; die Fabriken, 
worin die Derarbeitung ftattfindet, heißen Zuderraffinerieen. 

Unter Kandis (Zuderfand) verftcht man große, ausgebildete Zuderfruftalle, 
wie fie bei außerordentlich langfamer Kryftallifation fich bilden, von heller oder 
dunfeler Karbe (weißer, gelber, blonder, brauner Kandis). 

Das Raffiniren ift im Allgemeinen eine Höchft einfache Sache. Man ftellt 
zunächſt aus dem Rohzucker eine Löfung dar, die heiß gewogen etwa 30% 2. 
zeigt. Sollte der Zuder eine faure Reaction haben (mande indilhe Rohzucker 
find fehr fauer), fo wird Kalkwaſſer in erforderlicher Menge zu der Löfung an—⸗ 
gewandt. Zur Bereitung der Löſung dienen Pfannen mit Doppelboden, welche 
den Scheidepfannen gleichen, oder Pfannen mit einer Dampfipirale, oder Pfannen, 
in welche direct Dampf dur ein Dampfrohr eingeleitet werden fann, das in 
eine Braufe endet. Als Löfungemittel dient gemöhnlih das Abfüßwafler der 
Kohlenfilter, weil died am zwecmäßigften fo verwendet wird. Die Löfung 
wird nun geklärt. Man vermifcht fie mit Blut — natürlich bei einer Tem⸗ 
peratur, bei welcher deflen Eiweiß nicht gerinnt — und fein gepulverter Anos 
chenkohle, und fteigert die Temperatur ſehr allmälig bie zum Siedepunfte. Es 
entſteht auf der Oberfläche der Flüffigkeit eine ftarfe Dede von dem audge: 
fchiedenen geronnenen Eiweiß und der Kohle. Nach zweimaligem oder dreis 
maligem Aufkochen laſſen fih die Zeichen einer hinreichenden Klärung erkennen. 
Die Löfung muß glänzend blank fein, beim Aufkochen muß ein weißer Schaum 
mit hellen Blafen aus der Dede hervorquellen. Man zieht fie dann klar ab,’ 
laßt fie durch ein mollenes Tuch oder kleines Borfilter laufen und dann die 
Kohlenfilter paffiren, gewöhnlich unter Meberfteigen von einem Filter auf das 
andere. Schaum und Niederfchlag vom Klären werden, mit etwas Waſſer vers 
miſcht, aufgekocht, die Klüffigkeit wird Durch Beutelfilter abfiltrirt, der Rüdftand 
ausgepreßt. Das von den Filtern kommende, volltommen blanke und farblofe 
Klärfel geht zum Verkochen. 

Abanderungen des Klärs und Reinigungs⸗Verfahrens kommen mannigjache 
vor. Die Anwendung von feingepulverter Knochenkoble beim Klären ſchreibt 
ih aus der Zeit her, wo man in den Raffinerieen noch nit Kohlenfilter be: 
nutzte, die Reinigung audfchließlih durch den Klärproceß bewerkftelligte, zu 
welchem dann begreiflih mehr Kohle verwandt wurde Sekt läßt man die 
Kohle beim Klären haufig weg, erhitzt die Zuderlöfung mit Blut allein und 
Ihöpft den Schaum ab). In manden Raffinerieen hat man fogar auch dad 


1) Da jegt Eiweiß im getrodneten Zuftande Handelsartifel geworben if, fo würde 


es fih gewiß empfehlen, eine Löſung deſſelben anftatt des Leicht faulenden Blutes zu 
enutzen. 














Kandie. 385 


Blut ganz aufgegeben; man filteirt die heiße Zuderlöfung ſogleich durch Kohle. 
Bor der Filtration durch Kohle werden auch, mit Vorſicht, Kalkwafier und 
Phosphorfäure, alfo phosphorfaurer Kalk, oder Thonerdehydrat und Kalk: 
waſſer ald Reinigungsmittel angewandt. 

Auf das Berlochen des Klärfeld und die Behandlung der Füllmaſſe findet 
im Wefentlihen alles Anwendung, was bei der Fabrikation von Saftmelis 
darüber gefagt if. Man erinnere fih, daß unfer Klärfel außerordentlich kry⸗ 
fkallifationsfähig if, nur wenig Nichtzuder enthält. In Bezug auf das Korn 
des Zuckers muß ſich der Fabrikant wieder nach dem Geſchmacke des Bublicums 
richten; die Raffinerieen liefern deshalb die Raffinade von verfchiedenem Korne, 
für die verfchiedenen Gegenden und nach dem Belieben des Käufers 1). 

Bon erheblihem Einfluffe auf die Rentabilität der Raffinerie ift die Art 
und Weife der Verarbeitung und Berwendung der abfallenden Syrupe und 
Dediprupe. Ber nicht die Beichaffenheit eines Syrups ganz genau zu beur⸗ 
theilen und zu ermitteln vermag, wird nimmermehr im Stande fein, die zweck⸗ 
mäßigfte Weife der Verwendung anzugeben. Der fchließlich fallende Syrup ift 
natürlich nicht fo unrein, fo widrig, wie die Nübenmelaffe, aber er verräth feinen 
Urfprung aus der Rübe noch deutlich genug. Da er namentlich weniger Salze 
enthält, als die Rübenmelaffe, fo ift eine Reinigung deflelben weit vollkommener 
zu erreichen, fo ift eine ald Berfüßungsmittel recht brauchbare Waare daraus 
zu erzielen (fiehe Melafle). 


Aus gutem Rübenzuder läßt Tih ein ſchöner Kandis fahriciren. Man 
muß dazu fehr helle Zucker nehmen, weil nur diefe hinreichend rein ſchmecken. 
Dunkle Zucker würden einen Kandis von widrigem Geſchmacke der Rüben» 
melaffe geben. Man kann daher aus Rübenzuder nur hellen Kandis bereiten, 
wenn man nicht zu färbenden Zufägen greifen will. Als Farbeſubſtanz eignet 
fih wohl am beften die fogenannte Zudertinctur (Souleur), von welder man 
dem Klärfel nach Belieben zufeßt. Beſſer würde es fein, den Rübenzucker unter 
Zuſatz von etwas dunklem indifhen Rohzucker auf Kandis zu verarbeiten, 


1) @s nimmt mid Wunder, dag ſelbſt in Gegenden, wo Rübenzuderfabrifen, 
welche Saftmelis fabrieiren, in Menge vorhanden find, noch Raffinerieen entftchen, 
und daß die Saftmelisfabrifen fi nicht ausgebehnter mit dem Nafliniren befchäftt- 
gen. Man macht der Rübenzuderfabrilation ben gegründeten Borwurf, daß bei ihr 
das große Capital nur einen Theil des Jahres ausgebeutet wird. Nichts Hindert bie 
Saftmelisfabrifen, fi einen anderen Theil des Jahres mit dem Raffiniren von Roh⸗ 
zucker zu befaflen; fie bebürfen dazu Feiner befonderen Apparate und Ginridhtungen. 
Nafiinerieen können dann mit ſolchen Fabriken ohnmöglich concurriven. Die Koften 
des Raffinirens laſſen fich faft bei Heller und Pfennig berechnen; der Gewinn babei 
iR immer nicht groß. Die Mafle muß es bringen; nur großartige Raffinerieen find 
rentabel, denn die Anlagekoften und Betriebskoften eigen nicht im Verhältnig zur 
Groͤße des Betriebes und fie find um fo mehr rentabel, je rationeller darin operirt 
wird. Geben Maffinerieen ausnahmesweife ſehr hohen Ertrag, fo iſt diefer nur das 
Refultat glüclicher Speculation. Jedermann weiß aber, daß bei Sperulationen eben 
fo viel verloren, ale geiwonnen werben kann. 

DI. 25 
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wenn man dunkleren Kandis haben will; diefer hat dann aud den charakterifti- 
ſchen Geſchmack des braunen Kandis aus indifhem Zuder. 

Aus dem Zucker wird ein möglihft blankes Klärfel bereitet. Man klaͤrt 
die Zuderlöfung mit Blut und wendet, wenn nöthig, etwas Kalkwaſſer beim 
Auflöfen des Zuders an. Das Berlohen im Vacuo gefhieht bei einer Luft. 
leere von etwa 16 bis 18 Zoll, nicht bei einer flärkeren; die Temperatur ift 
dann bei dem richtigen Concentrationspunfte 769 bis 780R. Die Kandisprobe 
if eine ſchwache Fadenprobe; der ſchwache Faden reißt bei mäßiger Entfernung 
der Finger und bildet ein Häkchen. Je reiner das Klärfel war, je kryſtalliſa⸗ 
tionsfähiger, defto leichter muß man die Probe halten. 

Die Zudermafle wird dann in eine Wärmepfanne abgelaflen, darin raſch 
bis auf 909 oder 920 R. erhigt und hierauf mittelt Füllbecken in die Kandis- 
Botten gegoffen. Die Potten find die befannten runden, nach unten fid 
verengenden Gefäße von Kupfer oder lackirtem Eifenbleh, in denen die lang- 
fame Kryftallifation erfolge. An zwei gegemüberliegenden Seiten haben fie 
kleine Deffnungen, um fie mit Fäden rauben Zwirns durchziehen zu können. 
Nachdem fie gezogen find, werden die Deffnungen mit einem Kitt, früher fettem 
Thon, verftrichen, oder jet gewöhnlich auf die Weife geſchloſſen, daß man die 
beiden Seiten der Botten mit Papier beklebt. Auf das Aufftellen in der Stone 
wird große Sorgfalt verwandt, man ftellt fie mit Hülfe von drei Holzkeilchen 
genau horizontal und fo, daB fie einander nicht berühren. Die Stove muß 
fon vor dem Füllen auf 249 erwärmt fein. Nachdem fie gefüllt und auf 
das Sorgfältigfte verſchloſſen it, alle Deffnungen verfhmiert und verklebt find, 
erhöht man die Temperatur auf 40° bis 509 R. (ein Thermometer muß durch 
die Wand geben), dann bleibt fie acht bis zehn Tage in völliger Ruhe, während 
welcher Zeit’ alfo außerordentlich langſam, fie fih abküplt. 

Sobald die Temperatur der Stove auf 280 R. Herabgelommen ift, wer 
den die Botten herausgenommen, von der oben auf befindlichen fchwachen Kry⸗ 
ſtallkruſte (Derel) befreit und von dem Syrup entleert, durch Umftürzen über 
einem Refervoir. Ein Sieb hält hierbei die Kryftallfruften zurüd. Hierauf 
wird der Kandis gefpühlt, abgewafchen, indem man ganz fehwaches, klares, ein 
wenig erwärmtes Kalkwaſſer in die Potten gießt und umſchwenkt. Nachdem 
das Spühlwaſſer ausgegofien ift, kommen die Potten wieder in die auf 35° 
bis 40° N. erwärmte Stove zum Ablaufen des noch anhängenden, durch das 
Spühlwafler verdünnten Syrups, der in darunter ftehenden Räpfchen oder klei⸗ 
nen Schüffeln aufgefangen wird. Nach zwei Tagen, wo die Stove wieder ges 
fühlt it, werben die Potten gelojht, wird der Kandis aus denfelben genom⸗ 
men und noch vollſtändig abgetrodnet. Man erhält 50 bis 60 Procent des 
angewandten Zuders an Kandid; der abgelaufene Syrup (Stürzenfprup) lies 
fert noch guten Melis (Baltboff). 
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Die Melaffe, 


Der vom legten kryſtalliſirten Producte der Rübenzuderfabriten abgehende 
Syrup wird, wie ſchon öfter gejagt, Melafie, Rübenmelafje genannt. Die Mes 
laſſe ift eine, an Nichtzucker reihe concentrirte Zuckerlöſung. 

Der Waſſergehalt, alfo der Gehalt an Trockenſubſtanz, ift nad der Con⸗ 
fiftenz verfhieden. MAbgeflofiene, dickflüſſige Melaſſe enthält etwa 16 bis 19 
Procent Waſſer, alfo 81 bis 84 Procent Trodenfubftanz. Abgefchleuderte 
Melafle, die dDünnflüffiger it, weil die Zudermafie für das Schleudern verdünnt 
werden muß, enthält mehr Procent Waſſer. 

Man ermittelt den Waflergehalt, resp. den Gehalt an Trodenfubftanz, 
indem man eine gewogene Heine Menge der Melaffe mit einer gewogenen Menge 
reinen Sandes mifht und das Gemifh austrodnet. Der Verluſt entfpricht 
dem Waflergehalte. Ohne reichlihen Zufag von Sand läßt fi die Melaffe 
nicht austrocknen. 1 Gramm Melafje reicht für den Berfuch aus, wenn man 
eine empfindliche Wage hat. 

Dickflüſſige Melafje befikt eine Gomcentration, welche einer Saccharome⸗ 
teranzeige von etwa 84 bis 88 Proc. entfpriht. Zur Ermittelung der Eoncen- 
tration verdünnt man die Melafie mit dem gleichen Gewichte Waffer, prüft 
die Flüffigkeit mit dem Saccharometer und verdoppelt die abgelefenen Grade. 

Der Gehalt an Zuder beträgt in der didflüffigen, abgefloffenen Melaffe 
etwa 50 Brocent, namlich zwifchen 46 bis 58 Procent; in der abgefchleuderten 
ift er entfprechend geringer. Reagirt die Melaſſe entichieden alfalifch, färbt fie, 
mit Waſſer etwas verdünnt, geröthetes Lackmuspapier blau, fo ift nur kryſtalli⸗ 
firbarer Zucker vorhanden. Nur diefer Zuder kann nämlich neben freiem Alkali 
in einer Flüffigfeit befteben; Invertzucker, reducirender Zuder, wird vom Alkali 
zerftört, in höherer Zemperatur fehr ſchnell. Gegohrene, fäuerlich gewordene 
Melafie enthält mehr oder weniger Inverizuder. Auch indiihe Melaſſe und 
Melafje vom Raffiniren des Zuderd enthalten gewöhnlich Invertzuder, weil fie 
naͤmlich gewöhnlich nicht alkalifh find. Selbft im Robzuder Tann leichter 
Invertzucker entftehen als in der Rübenmelaffe !). 


1) Meber das Vorkommen von rebucirendem Zuder, Invertzuder, in der Melafle 
if viel gefabelt worden. Da rebueirender Zuder neben Alkali, überhaupt alfalifchen 
Bafen, nicht beftehen Tann, fo kann er aud in einer alfalifhen Flüſſigkeit nicht ent= 
fiehen. Ich habe in Rübenmelaſſe, die ſechs Jahre in meiner Sammlung aufbewahrt 
iR, und die alfalifch reagirt, auch nicht eine Spur von rebucirendem Zuder gefunden. 
Man Hüte fih, bei der Trommer’fhen Probe zu viel Kupfervitriol anzuwenden. 
Man verbünne die Melafie mit Wafler, gebe zu der Flüffigfelt ein Körnchen Kupfer: 
vitriol, feße, nachdem ſich daſſelbe gelöft, noch ein wenig Natronlauge hinzu und ers 
bite. Bei viel Kupferfalz und Natronlauge Tann eine flodige, ſchmutzige Ausſchei⸗ 
bung entſtehen, die nicht von reducirendem Buder herrührt; biefer giebt eine rothe, 
förnige Ausfcheidung. Wenn in der Melafie, durch Organismen veranlaßt, Milde 
fäures und Butterſaͤure⸗Gaͤhrung eintritt, dann findet fi darin, wie oben gefagt, In⸗ 


vertauder. 
25” 
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Das Bolarimeter dient zur Ermittelung des Zuckergehaltes der Melaffe; 
ift redueirender Zuder vorhanden, fo kann defien Menge auf chemiſchem Wege 
duch die Fehling'ſche Probe gefunden werben (fiehe Sackharimetrie). 

Der Nichtzuder der Melaſſe ift ſehr complicirter Natur. Beim Einäfchern 
der Melaffe im Tiegel bleibt Aſche zurück, im Betrage von ohngefähr 10 bis 
12 Procent. Die Alche enthält Tohlenfaures Kalt und Tohlenfaures Ratron, 
das erftere meiftens fehr überwiegend, ferner Tohlenfauren Kalt, Ehlornatrium, 
Chlorkalium und fchwefelfaured Kali (fiehe unten). Durch Vergleich der Al- 
falinität der Melaffe mit der Alkalinität ihrer Aſche ergiebt fi, daß ein er: 
beblicher Theil der alkaliſchen Bafen in der Melafle an organifche Säuren ge 
bunden ti. Scheibler fand Asparaginfäure (duch Zerfeßung von Aspara⸗ 
gin entflanden) darin. Macht man die Melafle fauer, fo entwickelt fich der 
widrige Geruch der flüchtigen fauren Producte der Zerſetzung der Fette durch 
altalifhe Bafen. Bleieſſig bringt in der Melafle eine bedeutende Fällung her- 
vor. Aus dem Betrage des Stifloffgehaltes der Melafie einen Schluß auf 
den Gehalt an Proteinftoffen zu machen, if unrichtig; abgefehen davon, daf 
die ftichftoffhaltige Asparaginfäure und das ftidftoffhaltige Allaloid der Rüben 
darin vorkommen, wird der übrige Stieftoffgehalt vorzugsweife auf Rechnung 
von Zerfeßungsproducten der Proteinftoffe zu ftellen fein, fo wie ja überhaupt 
die organifhen Subftanzen des Nichtzuders der Melaſſe nicht ſowohl folde 
find, welche ſchon in dem Rübenfafte vorfommen, fondern Umänderungsproducte 
folher. Man denke daran, daß von der Scheidung des Saftes an, bis zum 
Verkochen, die Einwirkung altalifher Baſen ftattfindet. 

Der Betrag der Melaffe an Nichtzucker ergiebt ſich begreiflih aus dem ew 
mittelten Gehalte der Melafie an Waſſer und Zuder. Selwig fand in einer 
Melaffe den Gehalt an Wafler zu 16,5 Procent, den Gehalt an Zuder zu 
53 Procent, ed bleiben alfo 30,4 Procent für Nichtzuder. Wie viel von dem 
Nichtzucker auf Salze oder falzartige Verbindungen, wie viel auf andere Sub- 
ftanzen kommt, läßt fi annähernd auf die Weife berechnen, wie ed Seite 148 
erläutert ift. Das Saccharometer zeigte in der fraglichen Melafle 87,6 Grad; 
ed kommen alfo, da der Zudergehalt zu 53 Procent gefunden wurde, 87,6 — 
53 — 34,6 Grad für die Saccharometerangeige des Nichtzuckers. Die Melafle 
hinterließ beim Einäfchern 11,5 Procent Aſche; entſprechen diefe 11,5 . 1,6 
— 18,4 Graden der Sackhharometeranzeige, fo bleiben 34,6 — 18,4 — 16,2 
Grad der Sackharometeranzeige für die Beftandtheile des Nichtzuders, welche 
nit Salze find. Nimmt man an, daß diefe 16,2 Grade des Sackharometerd 
16,2 Procenten diefer Beftandtheile entfprechen, fo bleiben, da der Gefammt: 
gehalt der Melafie an Nichtzucker 30,5 Proc. beträgt, 30,5 — 16,2 — 14,3 
für Salze des Nichtzuckers. Die fraglide Melaſſe enthielt daher: 

Wafler -. 2 2 2 20. 16,5 


Se » : 2: 2 2200 14,8 
Richtzucker Andere organiſche Stoffe. . 16,2 
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Die folgenden Analyfen von Rübenmelaffe mögen bier nod eine Stelle 
finden: M 


Grouven Brunner Fricke ” Lange Heidepriem 
Waſſer. 16,6 15,2 18,0 18,5 19,0 19,7 
Zuder . . 50,1 49,0 48,0 50,7 469 49,8 
Nichtzucker 33,3 35,8 34,0 30,8 34,1 30,85 
En ed See 
100,0 100,9 100,0 100,0 100,0 100,0 


Alde . . 10,8. 


Rad diefen Analyfen ſchwankt das Verhältniß des Nichtzuckers zum Zuder 
zwiſchen 1: 1,36 und 1 : 1,65, fo daß man annehmen darf, 1 Theil des 
Richtzuders, wie er ſich in der Regel in der Melaffe findet, made etwa 1,5 
Theil Zuder unkryſtallifirbar. 

Ein Bild von der Zuſammenſetzung der Aſche der Melaſſe geben die fol⸗ 
genden Analyfen von Heidepriem: 


1. 2. 8. 
Kohlenfäure . . 28,90 27,94 28,70 
Kiefelfäure . . 0,02 0,17 — 
Schwefelſaäͤure. 1,33 1,52 1,41 
Chlor . ... 6,05 8,16 6,97 
Phosphorfäure . 0,57 0,55 0,17 
Ciſenoxyd. . - 0,30 0,18 0,14 
Thonerde -. . . 0,17 0,11 0,53 
Kalt „... 5,04 3,60 3,12 
Magnefia . . . 0,18 0,10 0,18 
Kali .... 51,72 47,67 50,38 
KRatıon. . . . 8,00 11,43 8,29 
102,28 101,42 99,87 
Ab die dem Chlor 
entfprechende Menge 
Sauerſtoff . . 1,36 1,84 1,87 
100,92 99,58 98,50. 


Die Rübenmelaffe ſchmeckt bekanntlich fo widerwärtig und ſalzig, daß fie 
als Berfüßungsmittel nicht anwendbar if. Sie wird vorzüglich auf Spiritus 
verarbeitet, auch wohl verfüttert oder ald Düngungsmittel benupt. Beim Ders 
füttern muß man mit limfiht handeln; man darf fie jedenfalls den Thieren nicht 
in folder Menge geben, daß Lariren eintritt. Kühe, Ochfen, erhalten bis 3, 
ja 5 Pfund, Hammel etwa 1 Pfd. Man giebt fie der Ochſen mit Häckfel ges 
mengt. Sehr empfohlen wird ein Gemenge von Melaffe und Delkuchen. 
Rimpau giebt Milhlühen, neben Rüben und genügendem Trodenfutter, 3 bis 
4 Pfund täglih, Zugochſen und Maftochfen 4 5is 5 Pfund, neben Preßrück⸗ 
fländen. Schafe erhalten, neben Heu und Strohfutter und Rüdfländen, 4 bis 
8 Loth; Maſthammel bis 16 Loth bei reichlichem Trodtenfutter. Bei Mutter 
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fhafen wird die Doſis 6 bis 8 Wochen vor dem Lammen auf die Hälfte 
redueirt. 


Die bedeutende Menge von fryftallifirbarem Zuder, melde in der Me 
laſſe vorhanden it, wird, wie ſchon oft beſprochen, durd den gleichzeitig vor⸗ 
handenen Nichtzucker am Kryſtalliſiren gehindert. Ale Berfuge, den Nicht ⸗ 
zucker aus der Melaſſe fortzuſchaffen und ſo die Kryftallifation des Zuckers zu 
ermöglichen, haben bislang zu einem befriedigenden Refultate nicht geführt. 
Theilweiſe Entfernung der Salze ift durch Dialyfe zu erreichen. Seite 222 
wurde erläutert, wad Graham Diffufion nennt, das ungleich fänelle Ueber 
gehen von Stoffen aus Löfungen durch eine feuchte Membran hindurch, durch 
Dsmofe, in Waſſer; dem mittelſt folder Diffuflon bewirkten Scheidungs-Procefie 
at nun Graham den Namen Dialyfe gegeben. j . 

Big. 91 zeigt einen einfachen Beinen Apparat zum Dialyfiren, einen 
Dialyfator. Er beſteht aus einem Reifen von —— wein a dr 

i ite mi japier überzogen iſt i). tan ftelt den Dialyfator 
einen Seite mit Pergamentpapier überzogen ift})- er as Rh in 
Fig. 9. einem entfprechend weitern 
Gefäße befindet, und gießt 
die zu dialyfirende Löfung 
in denfelben. Enthält die 
Löfung verfiedenartige 
Stoffe, fo gehen von diefen, 
wie fhon oben angedeutet, 
in gleicher Zeit nicht gleihe 
Mengen aus dem Dial» 
fator durch das Bergament- 
papier in das Wafler über. 
Graham fand, daß kry— 
ſtallifirbare Stoffe weit 
raſcher übergehen, weit 
raſcher diffundiren, ald uns 
kryſtalliſirbare Stoffe 2), er 





1) Man macht den Dialyfator, indem man bie Enden eines 2 bie 3 Zoll breiten, 
etwa 1%, Fuß langen Streifens einer Gutta-Perha-PBlatte erwärmt und zufammens 
fchweißt, dann eine Scheibe naffen Pergamentpapiers über den Reifen legt, das über: 
Aehende Papier an die Seitenwand brüct und mittel Binbfaden febindet. Nadys 
dem bas Papier troden geworben, muß man burdaus unterfuhen, ob es dicht if, 
nicht Meine Löcher hat. Man gießt dazu in den Dialyfator Wafier und flieht zu, ob 
dies hier und da durchfickert. Solche Stellen bezeichnet man mit Bleifift, beſtreicht 
fie mit Eiweiß und erwärmt fie bis zu deſſen Gerinnen; dadurch werben bie Löcher vers 
Ropft. Selbftverftändlih nimmt man zum Ueberfpannen niemals Papier, was Heine 
kocher zeigt, wenn man es gegen helles Tageslicht Hält, 

9) Hierauf gründet fih Mobert’s Verfahren der Saftgewinnung aus Räben ⸗ 
fhnitten, das fogenannte Diffufionsverfahren (beſſer dialytifches Verfahren); die ſchei⸗ 
dende Membran iſt bei demfelben die Zellenwand (Seite 222 und 223). 
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fand aber auch, daß das Diffufionsvermögen der verfchiedenen kryſtalliſir⸗ 
baren Stoffe fehr verſchieden tft, daß z. B. viele anorganifche Salze rafcher 
diffundiren als Zucker. 

Nach dem Vorſtehenden ſollte man meinen, daß aus Melaſſenloͤſung (ver⸗ 
dünnter Melaſſe), die in den Dialyſator gebracht wird, zunächſt überwiegend 
Salze und dann Zucker in das Waſſer übergehen müßten, der unfryftallifir, 
bare Antheil des Nichtzuckers in dem Dialyſator größtentheild zurückbleiben 
müßte. Die Erfahrung hat ein anderes Refultat ergeben, hat gezeigt, daß das 
Diffufionsvermögen des Zuders, wie er fih in der Melafle findet, dem der 
Salze gegenüber gering iſt. Es war Stammer!), welcher durch Verfuche 
nachwies, daB nad dem Dialyfiren der Melaflenlöfung die außerhalb des 
Dialyfators entftandene Löfung Teineswegs relativ reicher an Zuder und aͤrmer 
an Nichtzucker ift, ald die im Dialyfator zurüctgebliebene Löfung, fondern daß, 
umgelehrt, der Zuderquotient der im Dialyfator befindlichen Loͤſung größer ift. 

Auf dies Berhalten der Melafienlöfung beim Dialyfiren hatnun Dubrun, 
faut ein Berfahren zum Entfalzen der Melaffe gegründet. Das Verfahren ift 
in der Fabrik von Tilloy in Courrisres in Anwendung, Walkhoff hat es 
dort kennen gelernt, in feinem Werke befchrieben und eine Abbildung des anges 
wandten Apparats gegeben 2). Der Apparat befteht aus einem Syſteme von 
platten Kammern oder Bächern (den Bächern der Filterpreffen ähnlich), welche 
mit einer Scheidewand von Pergamenipapier durchzogen find. In diefen Kam⸗ 
mern fließt auf der einen Seite der Scheidewand die verdünnte Melaffe, auf 
der anderen Seite Wafler?), beide mit der Temperatur von 400 C., und fowohl 
die Melafienräume ald auch die Waflerräume der combinirten Kammern ftehen 
mit einander in Verbindung, fo daß bei hinreichend Tangfamem Zufluß der Mes 
Laffenlöfung und des Waflers in die erfle Kammer, 4 bis 6 Stunden vergehen, 
ehe beide Flüffigkeiten die lebte Kammer verlaffen. Während diefes Tangfamen 
Durchfließens erfolgt nun Die oben befchriebene dialytiſche Scheidung; die Mes 
laffenlöfung wird verdünnter, relativ falzärmer und zuderreicher, das Wafler ver⸗ 
wandelt fi in eine relativ falzreihe und zuderarme Flüffigkeit. Daß au 
organifcher Nichtzucker aus der Melaffe in das Waſſer übergeht. brauchte wohl 
faum gefagt zu werben. 

In der oben erwähnten Fabrik war der Zuckergehalt der Salzlöfung 2 
Brocent, der Salzgehalt etwa 5 Procent, und wurden durch diefelbe aus 100 
Pfund Melaffe 8,3 Pfund Salze und 8,3 Pfund Zuder weggeführt. Der aus 
der dialyfirten Melafienlöfung gewonnene Zuder, etwa 15 Procent, war fehr 
dunkel, aber nicht falzig. 

Nah Verſuchen von Beiler kamen in der Melafje, vor der Dialnfe, auf 
100 Zuder 22 Kali- und Natronfalze, 1,8 Kalkfalze, 43,7 organiſcher Nicht⸗ 


1) Jahresbericht I und II, ©. 346. 

3) Auch Dinglers Polyt. Journal Bo. CLXXXIV. ©. 149. 

8) Wenn ich; mid recht entfinne, follen nah Dubrunfaut Melafle und Waſſer 
in entgegengefester Richtung gehen. 
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zucker; in der Dialyfirten Melaſſe auf 100 Zucker 18,7 Natron⸗ und Kali⸗ 
falge, 1,9 Kalkſalze, 42,1 organiſcher Nichtzucker. 

Dei Verſuchen, welde in der Fabrik von Freife (Neuftadt-Magdeburg) 
im Kleinen angeftellt wurden, verminderte fich die Menge des Richtzuders durch 
Dialufe von 61,5 auf 52,6 auf 100 Zuder. 

Es verfieht fih von felbft, daß das Reſultat der Dialyfe nach der Dauer 
derfelben verfchieden ifl, aber man glaube nicht, daß ie länger die Dauer, defto 
befier das Reſultat ſei. Anfangs gehen relativ viel Salze, geht relativ wenig 
Zucker in das Wafler über, mit der Zeit wird dies Verhältniß immer ungün- 
fliger. Dazu kommt, daß die Melaffenlöfung fi mehr und mehr verdünnt, 
was die Dialyfe verlangfamt und die Berarbeitung verfoftfpieligt, abgefehen 
davon, daß verdünnte Melafle ſchon während der Dialyſe in Verderbniß 
übergeht. 

Genug, in Deutfchland bat das Verfahren von Dubrunfaut noch keine 
Anwendung gefunden und man giebt vorläufig nichts, ober doch nicht viel, auf 
daſſelbe. Beftätigt fih, daß die anorganifhen Salze an der Melafienbildung 
nur geringen Theil haben, fo verliert es noch mehr an Werth, fo wird es viel» 
leicht nur geeignet fein zur Erzielung eines nicht falzigen Syrups. Ein befie 
red Nefultat erzielte Stammer?), als er die zu dialyſirende Melaſſe mit 
Kalt vermifchte, aber das Bergamentpapier hielt die andauernde Einwirkung 
der kalkhaltigen Mafje nicht aus. 


Auch die Verſuche, den Zuder aus der Melaffe in einer unlöslichen Ber: 
bindung abzufhheiden, ihn fo von dem Nichtzucker zu trennen, und die Verbin⸗ 
dung dann zu zerfeßen, um den Zucker frei und Tryftallifirbar zu machen, find 
bis jegt zu einem die große Praxis befriedigenden Rejultate noch nicht gelangt. 
Wie Seite 155 angegeben wurde, geht der Zuder mit den altalifhen Erden, 
nämlich mit Baryt, Strontian und Kalk, Verbindungen ein, welde bei Sied⸗ 
bite unlöslih find und fi dur Kohlenfäure zerfegen Iaflen. Giebt man 
3. B. zu einer fiedenden Löfung der Melafie Baryt (Barythydrat) in erforder 
licher Menge, fo feheidet fi eine Berbindung des Zuckers mit dem Baryt ala 
förnige Maſſe aus, die von der fledenden Flüffigkeit getrennt und mit fieden- 
dem Wafler ausgewafchen werden fann. Rührt man dann den Zuderbarpt in 
Waſſer und leitet man Kohlenfäuregas in die Flüffigfeit (in den Saturations- 
gefäßen), To entfteht unlöslicher Tohlenfaurer Bart, der Zuder geht frei in 
Löfung und läßt fih aus der Loͤſung Eryftallifirt erhalten. 

Da Baryt und Berbindungen deffelben, von denen Spuren in dem Zucker 
zurüdbleiben können, giftig find, fo wandte man fpäter, anftatt des Baryts 
Strontian und Kalt an, und man benutzte zugleich die Unlöslichkeit des Zucker⸗ 
Strontiand und Zucker⸗Kalks in Weingeift, um diefelben möglihft frei von 
den übrigen Beftandtheilen der Melaffe zu erhalten. Stammer?) hat aus- 

1) Zeitſchrift 1867, ©. 566. 


3) Dingler’s Polyt. Sam: D». CLXVII, ©. 136 und 207. Jahresbericht ILL, 
S. 245. Zeitſchrift 1867, ©. 414 
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gezeichnete Verſuche in diefer Richtung angeftellt und in Berlin entfland eine 
Fabrik, welche die Melaſſe in diefer Weife verarbeitete, fie ift indeß wieder einge. 
gangen. Es wurden in dieſer Fabrik 300 Pfund Melafle mit 119 Pfund 
Kalt und 360 Quart Spiritus von 82 bis 85 Procent, "/, bis 2/, Stunde 
mittelft eines Ruͤhrwerks fo fange gemifht bis eine flodige Ausſcheidung ſich 
zeigte (die Probe). Der Zuckerkalk wurde dann in einer Filterpreffe von der 
weingeiftigen Slüffigfeit getrennt und in der Prefie mit Spiritus abgefüßt. 
Aus der weingeiftigen Flüffigkeit wurde durch Deftillation der Spiritus wieder 
gewonnen. Der Zuderfalt wurde in Waſſer gerührt und in geſchloſſenen Ge. 
fäßen durch Kohlenfäure zerlegt, dabei der Spiritus no abdeſtillirt. Die 
Zerlegung des Zuckerkalks erfolgt nicht Teiht, nimmt etwa 3/, Stunden in 
Anſpruch. Schließlich wurde die Zuderlöfung von dei Tohlenfauren Kalte 
durch eine Filterprefie getrennt, durch Kohle filtrirt, verdampft, verkocht. Ce 
wurden etwa 25 Procent Zuder aus der Melaſſe gewonnen ?). 

Mit großer Ausdauer hat fih Scheibler mit der Abſcheidung des Zuders 
aus der Melafle beihäftigt und wenn das von ihm gefundene Berfahren dahin 
gekommen fein wird, daß es in der großen Praxis mit Leichtigkeit ausführbar 
ift, fo wird es eine völlige Ummälzung des ganzen FabrikationsBerfahrens 
herbeiführen, denn es wird dann fo gearbeitet werden können, daß gar keine 
Melafie refultirt. 


Bielfah Hat man fi auch bemüht, die Melaffe durch Reinigungsprocefie 
wenigftens in einen, als Verfüßungsmittel brauchbaren Syrup umzuwandeln. 
Es ift in der That ohne Schwierigkeit gelungen, den widrigen Gefchmad zu 
befeitigen, aber der falzige Gefhmad blieb. 

Macht man die Löfung der Melaffe durch verdünnte Schwefelfäure fauer 
und kocht man fie dann anhaltend, fo verflüchtigen ſich diejenigen Stoffe voll» 
ftändig, von denen der widrige Geſchmack abhängt. Es find dies alfo fluͤch⸗ 
tige Säuren (Butterfäure und dergl), Die Schwefelfäure muß in folder 
Menge genommen werden, als zum vollftändigen Austreiben diefer flüchtigen 
Säuren erforderlich ift, aber ein Ueberſchuß ift unzweckmaͤßig. Man fei deshalb 
vorfichtig bei der Anwendung der Säure; es ift hinreihend davon vorhan- 
den, wenn auf erneuten Zufab nicht mehr Entwidelung übelriechender Dampfe 
ftattfindet. 

Wird nun die hinreichend gelochte faure Flüffigkeit durch gefchlämmte 
Kreide neutralifirt, welche man in Wafler-fein zeriheilt hat, alfo dur kohlen⸗ 
fauren Kalt, und wird fie hierauf ftehen gelaffen, jo ſcheidet fich der größte 
Theil des entflandenen Gypſes aus. Die davon abgezogene oder filtrirte Flüf- 
ſigkeit Liefert, eingedampft, befonders wenn man fie zuvor noch duch ein Koh» 
fenfilter bat geben Laffen, einen nicht mehr widrig, aber noch falzig ſchmecken⸗ 
den Syrup. Es ift wohl überflüffig, zu bemerken, dag man gebrannten, ges 


1) Dingler’s Polyt. Journ. Bd. CLXXIX, ©. 68. Beitfärift 1866, Seite 64 
und Seite 398. 
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löfhten Kalt zum Reutralifiten nit nehmen darf, weil der kryſtallifirbare 
Zuder der Melafle durd das Kochen mit Säure in Invertzudler vewandelt if, 
welcher durch alkalifhe Bafen Zerſetzung erleidet. 

Anftatt der Schwefelfäure kann auch Phosphorfäure (faurer phosphorfaus 
rer Kalt) genommen werden. Der beim Neutralifiren mit Tohlenfaurem Kalte 
fi ausfcheidende phosphorfaure Kalk wirkt zugleich reinigend; man wird aber 
dann ohne Beutelfilter nicht fertig. 

Es wäre zu verfuchen, entweder den refulticenden falzigen Syrup dur 
Dialyfe von den Salzen foviel als thunlih zu befreien, oder dialyfirte Me» 
laſſe zu der Reinigung zu verwenden. 


Miiht man der mit Wafler verdünnten Melaffe etwas dünnen Kalkhrei 
zu und kocht man fie einige Minuten lang, fo fcheidet fi Kalkfeife aus. Gicht 
man dann, nad deren Entfernung, fauren phosphorfauren Kalt bis zur ges 
nauen Reutralifation hinzu, fo fheidet fi fehr gefärbter phosphorfaurer Kalt 
aus. Die von bdiefem abfiltrirte und durch Kohle filtrirte Flüſſigkeit Liefert 
nun, verdampft, fhlieglih im Bacuum, ebenfalld einen guten Syrup. Ich faun 
nicht aus Erfahrung fagen, ob auf diefe Weife die widrig ſchmeckenden Stoffe 
fo vollftändig entfernt werden, wie beim Kochen der angefäuerten Melaſſe⸗ 
(öfung. 

Da die beim Raffiniren des Rübenrohzuckers fallende Melafje weit weni» 
ger Salze enthält, ald die Rübenmelaffe, fo ift natürlich eine Reinigung der 
jelben leichter zu erreichen. . 


Verarbeitung der Rüben im getrockneten Zuftande, 


Es war Schüzenbach, welcher empfahl, die Rüben zu zerſchneiden, die 
Schnitte zu trocknen und dann zur Zuderfabrifation zu verwenden. Der Bors 
theil, welcher durch dies Berfahren erreicht werden follte und erreicht werden 
fann, ift ein doppelter. Es ermöglicht den Fabriken, die Rüben aus größerer 
Entfernung zu beziehen, und es geftattet Die Ausdehnung des Betriebs auf das 
ganze Jahr. 

Das Gewicht der Rüben wird durch das Trocknen auf etwa !/, reducirt; 
getrocnete Rübenfchnitte tragen deshalb die Fracht für eine weit größere Ent 
. fernung, fie können der Fabrik aus größerer Entfernung zugeführt werden, als 
frifche Rüben. Die Rübenbauer einer Gegend, welche von der Fabrik zu weit 
abliegt, um die frifhen Rüben nach diefer fahren zu Lönnen, benugen dann 
gemeinfchaftlih eine im Mittelpunkte der Gegend errichtete Trodenanftalt 
und fahren ‚von diefer ab die getrockneten Schnitte der Fabrik zu. 

Die Ausdehnung des Betriebes auf das ganze Jahr geftattet eine vor⸗ 
theilhaftere Benutzung der Fabrikeinrichtung fowie des PBerfonals, und da man 
aus getrockneten Rüben einen concentrirten Saft zieht, fo bedarf man zur Ver⸗ 
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arbeitung eined gewiflen Quantums Rüben im getrockneten Zuftande kleinerer 
Apparate, als zur Verarbeitung des entſprechenden Quantums im frifhen Zus 
ftande, oder man reiht mit den Apparaten, welche der Verarbeitung eines ges 
wiffen Quantums frifcher Rüben angemefien find, für die DBerarbeitung eines 
weit größeren Quantums Rüben aus, wenn man die Rüben getrocknet verarbeitet. 

Der Koftenaufwand für Heizmaterial und Arbeit ift aber bei dem Ver⸗ 
fahren, wenn man dad Trocknen der Rüben mit in Anfchlag bringt, was doch 
geſchehen muß, ungleich bedeutender, ald bei dem Berfahren der Verarbeitung 
der Rüben im frifhen Zuftande, was durch den Vortheil des ausgedehnteren 
Betriebes kaum audgeglihen werden dürfte. Dazu kommt noch, daß der Zuder 
in dem Theile Saft, welcher bei dem BZerfchneiden der Rüben aus den geöffne- 
ten Zellen ausfließt, fehr Leicht verändert, invertirt wird und daß die Rück—⸗ 
fände nicht als Wuttermaterial zu verwenden find oder doch nur ein ges 
ringwerthiges Futtermaterial abgeben. Eine Fabrik, die ihren Rübenbedarf 
ſelbſt baut, und aus der näheren Umgebung erhält, wird daher nicht daran 
denken, die Rüben zu trodnen. In Seelowiß wurden die in der Nähe der 
Fabrik cultivirten Rüben im frifhen Zuſtande verarbeitet, die in größes 
rer Entfernung ceultivirten Rüben wurden in befonderen Trodenanftalten 
getrocknet und gelangten von bier ab in die Fabrik. Eine der größten Rüben⸗ 
zuderfabrifen, die zu Waghäuſel in Baden, eine Fabrik, welche in einem Jahre 
fon über 11/, Millionen Centner Rüben verarbeitet hat, verarbeitet ebenfalls 
getrocknete Rüben. 

Zum Zerfohneiden der gereinigten, gepußten und geköpften Rüben kann 
die Seite 234 abgebildete Schneidemafchine dienen, oder eine andere, welche 
die Rüben in lange vierfeitige fingerdide Stücken zerfchneidet. Zum Trocknen 
der gefchnittenen Rüben dienen gewöhnliche Darren und zwar fogenannte Sattels 
darren, mit directer Heizung. Cokes find das geeignetfte Heigmaterial für die- 
felben, aber auch Steintohlen und Torf können benugt werden, indem fie weni- 
ger dem Producte ſchaden, ala dem Arbeiter Läftig find. Das Trocknen ift eine 
Operation, auf weldhe die größte Sorgfalt verwendet werden muß; fie zieht 
fonft großen Berluft nach fih und wiegt den Vortheil auf, der daraus refultirt, 
dag man nicht nöthig hat, die Rüben frifh bis gegen das Frühjahr aufzus 
bewahren, wo fie durch Auswachſen und Fäulniß leiden. Dan bewerfitelligt 
nämlid das Trocknen fämmtlicher Rüben möglichft bald nad) der Ernte. Uebri—⸗ 
gend halten fich die getrockneten Schnitte nur bei der Aufbewahrung in guten, 
trockenen Rocalitäten, ohne zu verderben, zu ſchimmeln. 

Die getrockneten Schnitte werden mit dünner Kalkmilch befeuchtet (ge- 
meifcht) und dann in großen, ganz gefhloffenen Gefäßen (Macerationdgefäßen) 
mit fiedendem Wafler ausgezogen, wobei man das Abfließen des Saftes nöthi- 
genfalls durch eine Ruftpumpe fördert. Der Saft erlangt eine Concentration 
von 140 His 150 B., ift alfo etwa dreimal fo concentrirt, ald Preßſaft. 

Zur Scheidung genügt Erhiken bis zum Siedepunkte, da ſchon hinrei⸗ 
hend Kalk vorhanden if. Die weitere Verarbeitung des Saftes ift wie bei 
dem auf andere Weife erhaltenen Safte. 
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Später empfahl Schüzen bach das Auszichen der getrockneten und zer: 
Fleinerten Rübenfchnitte mit Weingeiſt. Das Verfahren Hat fi als ungeeignet 
erwieſen; ſtarker Weingeift befigt ein weit geringeres Löfungdvermögen für 
Buder, ald Waſſer beſitzt; ſchwäͤcherer Weingeift zieht ziemlich dieſelben Stoffe 
aus den getrockneten Rübenfchnitten, weldye Waſſer auszieht und außerdem eine 
reichliche Denge wachsartiger Subſtanz, die bei der Verarbeitung des Auszugs 
ſehr laͤſtig if. Ueberdies Täßt fich der Weingeift nicht ohne erheblichen Berluft 
aus dem Auszuge wieder gewinnen. 


Darftellung von Nübenſyrup in Ländlichen Sanshaltungen. 


Es gab eine Zeit, wo man glaubte, jeder Landwirth Tönne den eiges 
nen Bedarf an Zuder mit Vortheil aus Rüben darftellen. Es war dies 
die geit, wo man in den Nübenzuderfabriten mit den einfachſten Vorrich⸗ 
tungen arbeitete, wie fie auch für den kleinſten Betrieb geeignet erfchienen. 
Man meinte fogar, es fei unzwedmäßig, auf die Anlage großer Rübenzucker⸗ 
fabriten hinzuwirken, man müfle danach tradhten, daß jede Delonomie Zucker 
fabricire. Die Erfahrung hat num aber fattfam erwiefen, daß kryſtalliſirbarer 
Zuder von guter Qualität und in lohnender Menge nur unter Benutzung aller 
Hülfsmittel, welche Mechanik und Chemie bieten, aus Rüben zu erhalten if. 
Die Apparate, welche dazu erfordert werden, find Toftfpielig, kommen nicht in 
dem Berhältnifie, als fie Feiner find, billiger, Iafien fi zum Theil für andere 
Zwecke nicht verwenden, leiden mehr, wenn man fie nur zu Zeiten benußt, ale 
wenn fie unausgefeßt im Gebraude find, und ihre Handhabung, fo wie die 
Ausführung der verfihiedenen chemifchen Operationen bei der Zuderfabrifation, 
verlangen Sachverfländige, wie man fie eben nur in Fabriken bilden und haben 
fann. Kurz, es ftellt fih die Gewinnung von kryſtalliſirtem Zuder in Ländlis 
ben Haushaltungen als eine theure Spielerei heraus, felbft wenn für bie 
verarbeiteten Rüben feine Steuer gezahlt zu werden brauchte. 

Die Bereitung eines Syrups aus Rüben, für den eigenen Bedarf, kann 
indeß unter Umftänden vortheilhaft fein. Es ift nämlich möglich, dazu einfache 
Vorrichtungen zu verwenden, welche zugleich für andere Zwecke zu benutzen 
find, oder welche, nad dem Gebrauche, ohne Gefahr, daß fie leiden, bei Seite 
geftellt werden können. Außerdem läßt fi dabei ein gutes Futter erhalten, 
fo daß der Syrup als Rebenproduct ericheint. 

Gute Zuderrüben find für die Darftellung des Rübenſyrups unerläßlich. 
Ueber das Reinigen und Wachen derfelben braucht nichts gefagt zu werden; 
jeder Bottih und Befen ift dazu brauchbar. Zur Gewinnung des Saftes if 
ohne Brage die warme Maceration am geeignetften. Die Rüben werden mit 
telft einer Schneidemafchine, wie fle in jeder Dekonomie zum Zerfchneiden der 
Futterrüben vorhanden ift, in kleinere Stücken zerfähnitten, am beiten länglich 
vierfeitige, fingerdide. Man bringt dann die Schnitte, in einem Nee oder 
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Korbe, in einen Keſſel (ein gewöhnlicher Waſchkeſſel kann dazu dienen), worin 
ihr gleiches Gewicht heißes Waſſer fich befindet, und erhält fie darin, macerirt 
fie darin bei 609 His 700 R. Rad einer halben Stunde hebt man die Schnitte 
heraus und bringt man eine neue Quantität Schnitte in die entflandene ſchwache 
Zuderlöfung, welche dadurch concentrirter wird. Dieſe Operation kann noch⸗ 
mald wiederholt werden. Die macerirten Schnitte macerirt man noch einmal 
oder zweimal in Waſſer und benugt dann, begreiflih, die dabei refultirende 
ſchwache Zuderflüffigkeit anftatt Waffer zur Maceration friſcher Schnitte. Eine 
vollftändige Erſchöpfung der Schnitte an Zuder wird nicht bezweckt, da Die 
Rückſtände als Futtermaterial verwerthet werden. Angenommen, man bedürfe 
täglih 400 Pfund Rüben zur Fütterung, fo laflen fi daraus, wenn auch nur 
die Hälfte des Zuckers audgezogen wird, gegen 30 Pfund Syrup gewinnen. 

Der entftandenen Zucerflüffigkeit wird in dem Keſſel Kalkmilch zugemifcht, 
hierauf wird fie, fehr allmälig, zum Sieden erbigt, dann wird das Feuer fo- 
gleich entfernt. Es erfolgt das, was der Fabrikant Scheidung nennt (S. 247). 
Auf 100 Pfund (48,5 Quart) Saft nimmt man 12 bis 16 Loth Kalk, und 
Löfcht denfelben vorher Durch Aufgießen von warmem Wafler zu einem zarten 
Kalkbrei. Der in die Höhe getretene Schlamm oder Schaum kann mittelft eines 
Schaumlöffel® abgenommen werden, oder man läßt Alles etwa 10 Minuten in 
Ruhe und zieht dann mittelft eines Hebers die klare, hellgelbe Klüffigkeit unter 
der Schaumdede weg. Der Schaum kommt zum Abtropfen in einen leinenen 
Filtrirbeutel, der Rüdftand auf die Düngerftelle. 

Der geichiedene Saft wird eingedampft. Obgleih man fi dazu allen- 
falls eines gewöhnlichen Keſſels mit halbkugelförmigem Boden bedienen Tann, 
fo ift es doch weit befier, eine befondere Kleine Pfanne mit Hachem Boden anzu⸗ 
wenden, die fo über der Feuerung eingemauert ift, daß nur der Boden vom 
Feuer getroffen wird. Man verdampft bis auf die Hälfte oder ein Drittheil. 

Rah dem Eindampfen bis zu dem angegebenen Punkte wird die heiße 
Zuckerflüſſigkeit durch grobkörnige Knochenkohle filtrirt, um den Kalt zu befei- 
tigen, und fie feiner fchmedend zu machen. Man bringt die körnige Kohle, 
mit heißem Waffer abgebrüht, in ein Filtrirfaß und fäßt die Zucerflüffigkeit 
durch die Kohle gehen. Das Filtrirfaß ift ein ſtehendes, 1 His 11/, Fuß weis 
tes, 8 bis 4 Fuß hohes Faß, in welches man über dem Boden, auf ein Paar 
Ratten, einen zweiten, aus einzelnen Theilen beftehenden fein durchlöcherten 
Boden gelegt hat, den Seihboden. Diefer Seihboden wird vor dem Einbrin- 
gen der Kohle in das Faß mit einem Stüde groben Leinenzeugs bedeckt. 
Zwifchen dem Seihboden und Boden befindet fih ein Hahn. Man benupt 
das Filter fo lange, als die Zuderflüffigkeit nod hinreichend rein ſchmeckend 
abfließt. 

Der filtrirte, Mare Saft wird ſchließlich in der Pfanne vorfihtig, fo daß 
er nicht anhängt, anbrennt, fo weit eingedampft, bis eine herausgenommene 
Brobe, nach dem Abkühlen, einen hinreichend dicken Syrup darſtellt. 

Die nöthige Knochenkohle erhält man aus den, in der Haushaltung ab» 
fallenden Knochen. Diefe werden zerfchlagen, in unglafirte icdene oder in 
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eiferne Töpfe gegeben, ein Dedel wird aufgelegt und mit Lehmbrei aufgefittet. 
Man laßt dabei eine Heine Deffnung, wenn ſich eine ſolche nicht im Dedel be- 
findet. So vorgerichtet ftellt man die Töpfe in den Feuerraum der Braupfanne, 
oder in den des Dampfleſſels, oder in eine andere paflende Feuerung und läßt 
fie daſelbſt, bis fih an der erwähnten Deffnung nicht mehr brennendes Gas 
zeigt, ald Beweis, daß die Berkohlung beendet if. Nach dem Erkalten werden 
die Töpfe geöffnet, die Aſche wird abgeblafen und die fhwarz gebrannte Kohle 
wird zerkleinert. 

Die benutzte Kohle iſt ein werthvolles Düngmaterial, namentlich nachdem 
man diefelbe mit mäßig verdünnter Schwefelfäure begofien hat und fie dann, 
unter öfterem Durdarbeiten, einige Zeit bat liegen lafien. Die Kohle kann 
auch wieder brauchbar für unferen Zweck gemacht werden, aber das Berfahren 
erfordert mehr Sachkenntniß, ald man in unferem Falle voraugjeßen darf. 

Wenn man die Zucderflüffigkeit, vor dem Eindampfen oder Kiltriren Durch 
Kohle, mittelft verdünnter Schwefelfäure vollfommen neutralifirt, fo verwandelt 
man den darin enthaltenen Kalk in Gyps. Die Knochenkohle hat dann nicht 
entkaltend zu wirken, fie nimmt aus dem neutralen Safte reichlicher andere 
Stoffe weg, welche den Gefchmad des Syrups beeinträhtign. Man kann 
dann ſogar gut ausgeglühte groblörnige Holzkohle, 3. B. die Kohle aus dem 

Backofen, als Reinigungsmittel anftatt der Knochenkohle anwenden, die Flüffig- 
feit dadurch filtriren oder damit einige Zeit kochen und hierauf in das Filter 
bringen. Der Antheil Gyps, welder fih beim Eindampfen oder beim Ein- 
fochen oder nach dem Einkochen der filtrirten Flüffigkeit ausfcheidet, lagert fich 
in der Ruhe ab. 


Trommeri) vermeidet die Anwendung von Kalk bei der Bereitung des 
Nübenfyrups, weil der Kalk Beranlaffung gebe zur Entftehung von Zerſetzungs⸗ 
producten, die nadtheilig für den Geſchmack fein. Er empfiehlt folgendes 
Derfahren der Bereitung des Syrups aus den Rüben. 

Die Rüben werden auf einer Reibe zu Brei zerrieben; dieſer wird mit 
weichem reinen Waſſer vermifcht (auf einen Scheffel Rüben 10 bis 12 Quart) 
und in das oben befchriebene Filtrirfaß gebracht, defien Seihboden mit einer 
Schicht recht groben Strohs oder mit Birkenreifig bededit if. Man öffnet den 
Hahn des Fafles fo weit, daß der Zuderfaft in einem dünnen Strahle abfliegt, 
und gießt, während dies gefchieht, vorfihtig Wafler auf den Brei, um den 
Zuder dadurch zu verdrängen. Der Geſchmack entfcheidet, wie lange man den 
Saft ablaufen läßt. 

Zu dem Safte aus einem Scheffel Rüben wird 1/,; Pfund Schwefelfäure 
gegeben, indem man die Säure in einem dünnen Strahle unter fortwährendem 
Rühren einfließen läßt, dann bleibt der Saft in einem Kaffe 12 bis 18 Stun» 
den ftehen zur Ablagerung der Stoffe, welde durch die Säure ausgefchieden 
worden find. 


1) Ueber die Bereitung eines mwohlfchmedenden Syrups und Mußes aus Zuder- 
rüben. Berlin, G. Boſſelmann. 
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Der von dem Bodenfahe abgezogene faure Saft wird in einem blanken 
tupfernen Kefjel auf die Hälfte eingekocht, wobei man die noch in die Höhe 
fommenden Ausfheidungen abihöpft. Hierauf wird zur Entfernung der Schwer 
felfäure gefchritten. Man giebt in die fiedende Flüffigkeit gefhlämmte Kreide, 
welche man mit Wafjer zu einem dünnen Breie angerührt hat, in kleinen An⸗ 
theilen, nad und nad ein, fo lange noch Aufbraufen von entweichender Kohlen⸗ 
fäure ftattfindet. Auf 1 Pfund angewandter Schwefelfäure find etwa &/, Pfund 
Kreide nöthig. Die legten Spuren der Säure neutralifirt man genau mit 
etwas Kalkwafier, fo daß Ladmuspapier nicht mehr geröthet wird. 

Die von dem entftandenen Gypfe trübe Klüffigkeit fommt in ein Faß, in 
welchem fie etwa 24 Stunden flehen bleibt, Damit fi} der Gyps ablagere. Der 
Zuderfaft laßt fi dann zum größten Theil klar abziehen; der zurückbleibende 
Gyps kann in einen Filtrirbeutel gegeben werden, damit ex abtropfe Der 
erhaltene Saft wird nun ſchließlich mit Borfiht eingekocht. Da ſich Hierbei 
ſtets noch Gyps ausfceidet, fo unterbriht man die Operation einmal oder 
zweimal, um denfelben abfeben zu lafjen. Auch aus dem fertigen Syrupe 
lagert fich bei längerer Aufbewahrung, wodurch er fehr an Güte gewinnt, noch 
Gyps ab. Starkes Rühren muß bei dem Eindicken vermieden werden, der 
Syrup wird fonft fhaumig. 

Noch befier wird der Syrup, wenn man den mit Kreide neutralifirten 
Saft vor dem Einkochen, mit zerkleinerter Holzkohle vermifcht, damit 24 Stuns 
den in Berührung läßt und hierauf von der Kohle abfiltrirt. Die Filtration 
gelingt nur, wenn man auf den, mit einem Stüde Leinen bedediten Seihboden 
des Filtrirfafies, eine 4 bis 5 Zoll hohe Schicht groben Sandes bringt. Man 
giebt den Saft mit der Kohle vorfihtig in das Faß und gießt auf den Rück— 
fland, nachdem der Saft abgefloflen, etwas Waſſer, um allen Saft zu gewinnen. 


Der vorzüglihfte Syrup wird aber aus getrockneten Rüben erhalten. 
Die gewafchenen und gepubten Rüben werden in fingerdide Stüde zerſchnitten, 
diefe werden an einem warmen Orte, audgebreitet auf Horden, Sieben u. |. w. 
und unter häufigem Wenden abgetrocknet und ſchließlich noch im Backofen voll- 
fändig ausgetrocknet. Ein Scheffel Rüben giebt 15 bis 16 Pfund getrodines 
ter Schnitte, die milde ſüß ſchmecken, nicht den kratzenden Geſchmack der Rü- 
ben zeigen. 

Die trodenen Schnitte werden in erbfengroße Stüde zerkleinert; dieſe 
werden mit Waſſer übergoflen, daß fie gehörig erweichen,. hierauf in das Fil⸗ 
trirfaß gebracht, deſſen Boden mit Reiſig belegt ift, und mit Waſſer ausgelaugt. 
Es läuft ein brauner Saft ab, der ohne weiteres eingefocht werden kann. Bei 
dem Einkochen findet geringe Ausfcheidung von Schaum und Flocken flatt, man 
kann diefelbe durch vorfichtiges Neutralificen des immer etwas fauer reagiren- 
den Saftes mit Kalkwaſſer !) befördern. Nach dem Zuſatze des Kalkwaſſers 


1) Mit Wafler gelöfchter Kalk wird mit viel Waffer übergoffen und nach tüchtts 
gem Durchrühren wird bie milchweiße Flüfflgfeit Reben gelaflen. Die dann über dem 
Bodenſatze ſtehende Hare Fläſſigkeit iſt das Kallwaſſer. 
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läßt man den Saft einige Zeit ruhig ftehen, damit die Ausfcheidungen zu Boden 
finten, der klare Saft abgezogen werden Tann. 

Wenn man den, auf irgend eine Weife aus den Rüben erhaltenen Zuder- 
faft mit einem Auszuge aus Darrmalz, alfo mit einer Würze vermifht und das 
Gemiſch eintocht, fo refultirt ein Syrup von fehr angenehmem Malzgefchmad. 


Zrommer empfiehlt auch die Bereitung eines, dem Zwetichenmuße ähn⸗ 
lichen Rübenmußes. Dazu werden die Rüben gahr gekocht, abgeſchält, auf 
einer Neibe zerrieben. Der Brei wird durch ein Sieb gerieben, mit Zuckerſaft 
aus getrocneten Rüben vermiſcht und das Gemiſch wird eingedict, nachdem 
man demfelben 4 bis 6 Loth Weinfäure auf den Scheffel Rüben zugefeht hat, 
um dem Muße einen weinfäuerlichen Geihmad zu ertheilen. Dur Eitron- 
ſchale, Ingwer, Rüffe und dergl. kann ed aromatifirt werden. 


Die Knochenkohle. 


Bei der hohen Bedeutung, welche die Knochenkohle für die Fabrikation 
des Rübenzuders hat, Tann derfelben gar nicht genug Aufmerkfamfeit und 
Sorgfalt von den Zuderfabrilanten gewidmet werden. Die Mehrzahl der 
Rübenzucerfabriten befaßt fih nicht mit der Darftellung der Knochenkohle, fon- 
dern kauft diefelbe aus den fogenannten Anochenbrennereien, wo die Operation 
in großartigerem Maßſtabe ausgeführt wird und wo Abfallproducte und 
Nebenproducte fi beſſer verweriben lafien. Die Verwendung angekaufter 
Kohle, ald die Regel, mag deshalb zunächſt vorausgefeht werden, die Darftel- 
lung der Knochenkohle in den Zuderfabriten, als die Ausnahme, mag fpäter 
Beruͤckſichtigung finden. 

Bon der anatomifhen Structur der Knochen und der daraus folgenden 
Structur der Knochenkohle wurde ſchon Seite 320 u. f. geredet. Die Kno⸗ 
chenkohle ift ein poröjes inniged Gemenge von Knochenerde und Knorpeltohle. 
Ihr Gehalt an Kohle beträgt nur bis etwa 10 Procent , das Uebrige if 
phosphorfaurer Kalk (etwa 78 Procent), Tohlenfaurer Kalk (etwa 8 Procent), 
phosphorfaure Magnefia, Gyps, Alkalifalze Kleine Mengen von Schwefel: 
caleium find nicht felten vorhanden und gewöhnlich hängt ihr etwas Sand an. 
Beim Liegen an der Luft, alfo bei längerer Aufbewahrung. zieht die Kohle 7 
bis 10 Proc. Feuchtigkeit an. Auch die Kennzeichen einer guten, d. h. kräftig 
abforbirend wirkenden Kohle find ſchon a. a. D. befprochen worden; die Kohle 
muß dunkelſchwarz, matt fein, an der Zunge haften und bei diefer Befchaffenheit 
möglichft viel Knorpelkohle enthalten und ein möglichft Feines Volumengewicht 
befiben. Graufchwarze, dichte, nicht haftende, nicht einfaugende Kohle, ſowie 
lodere, ſchwammige, glänzende, wenn auch ſchwarze Kohle, ift von weit gerin- 
gerer Wirkung (fiehe auch unten: Unterfuhung der Kohle). 

Die Kohle wurde anfangs in feingepulvertem Zuftande in den Fabriken 
benußt, auf die Weife, wie e8 Seite 296 erläutert if. Dumont führte im 
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Jahre 1828 die groblörnige Kohle in die Fabriken ein, filtrirte die Säfte 
durch ſolche Kohle, wodurch es möglich wurde, die audgenußte, unwirkſam gewor- 
dene Kohle wieder wirkſam zu machen, was dann geftattete, größere Mengen von 
Kohle zu verwenden (a. a. O.). Diefes Zurüdführen der gebrauchten, unwirk 
fam gewordenen Kohle in den wirffamen Zuftand — man nennt es das Wieder 
beleben der Kohle — ift nun begreiflich ein Gegenftand von der größten Wich- 
tigkeit, denn davon hängt der Aufwand an Kohle in den Fabriken ab und bei 
gleihem Aufwande von Kohle die Menge und Beichaffenheit des refultirenden 
Zuder®. 

Die gekörnte Kohle wird bei dem Gebrauche dadurch unwirkfam, daß fich 
die Stoffe auf ihr ablagern und ihre Poren verftopfen, weldhe von ihr aus den 
Zuderjäften aufgenommen werden, wenn man die Zuderfäfte durch fie filtrirt, 
und daß fie ärmer wird an Sinorpellohle. In der erften Zeit nad der An» 
wendung der gelörnten Kohle in den Rübenzuderfabriten, geſchah die Wieder⸗ 
belebung auf die Weife, daß man die benubte Kohle, mit Waller angefeuch⸗ 
tet, zu Haufen auffchüttete, um die abforbirten organifchen Subflanzen durch 
die dann eintretende Gaͤhrung, Faͤulniß oder Berwefung zu zerflören, fie dann, 
zur Entfernung der löslich gewordenen Stoffe, mit Waſſer auswuſch, hierauf 
trocknete und ſchließlich ausglühte, nicht felten unter Zufaß von frifchen Kno⸗ 
hen. Wird berüdfihtigt, daß man zu jener Zeit glaubte, die Kohle nehme 
aus den Säften vorzüglich nur organifche Stoffe auf, wie Schleim und Farber 
ſtoff, fo erfcheint dies Wiederbelebungsverfahren als ein rationelles, der Zeit 
angemefienes. Alle fünf bis ſechs Wochen etwa behandelte man die Kohle mit 
verdännter Salzfüäure, um die erdigen Salze zu entfernen, welche die Poren 
der Kohle verftopft hatten. Diefe erdigen Salze hielt man für denjenigen 
Theil der beim Kochen der Säfte entfiehenden Ausiheidungen, welder ſich 
vor dem Filtriren der Säfte durch die Kohle, nicht abgelagert hatte. 

Es mußte indeß von den Fabritanten bald bemerkt werden, daß jich die 
Säfte nad einigen Campagnen, bei fortwährend gleicher Behandlung mit der 
wiederbeiebten Kohle, nicht mehr jo gut verarbeiten ließen, dagegen bei Anwen» 
dung von frifcher Kohle wieder eine gute Beſchaffenheit zeigten. Die Kohle 
verlor alſo durch den oftmaligen Gebrauh an Wirkfamkeit, ohngeachtet durch 
Gährung oder Berwefung und durch Ausglühen flet alle in dieſelbe überge: 
gangenen organifchen Stoffe zerflört wurden. Man erkannte nun, daß die 
Kohle nicht allein organifche Stoffe aus dem Safte abforbire, fondern daß fie 
auch Kalk in beträchtlicher Menge aufnehme und daB die Vergrößerung des 
- Kaltgehaltes die Urfache ihrer Verfchlechterung fei. Die regelmäßige Anwen 
dung von Salzfäure bei der Wiederbelebung, zur Entfernung des abjorbirten 
Kalkes, lag nun fehr nahe und fand dann auch in allen Fabriken flat. Man 
behandelte die Kohle, nachdem die organifchen Subſtanzen durch Waſchen ent- 
fernt waren, mit falzfäurehaltigem Wafler, wuſch hierauf abermals, trodnete 
und glühte. 

Die Menge der Salzfäure wurde anfangs nah Gutdünken genommen, bie 
Schatten in einer ausgezeichneten Abhandlung über die Wirfung der Kohle auf 
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die Rübenfäfte, ein rationelles Berfahren zur Wiederbelebung der Kohle gab. 
Schatten hatte fhon 1841 darauf aufmerffam gemacht, daß Kohle, welche 
über 5 Procent Kalt enthalte, nicht die erwartete Wirkung auf die Säfte aus 
übe, und daß es nöthig fei, fi) von dem Betrage des Kalkgehaltes der in den 
Fabriken im Gebrauche befindlichen Knochenkohle Kenntniß zu verfchaffen. Zur 
Ermittelung deffelben gab er ein einfaches Berfahren an, von welchem unten 
die Nede fein wird. Er fchrieb vor, auf jedes Pfund Kalk, das aus der 
Knochenkohle entfernt werden follte, 2 Pfund Salzfäure von 219 bis 220 2, 
(88° His 40% Br. 1,17 bis 1,18 fpecif. Gew.) anzuwenden, und überall, wo 
man feine Borfchriften befolgte, war das Refultat ein erwünſchtes. 

Seit jener Zeit hat begreiflih das tiefere Eindringen der chemifchen Wiſ⸗ 
ſenſchaft in die Zucerfabriten, auch auf die Wiederbelebung der Kohle Ein: 
Muß ausgeübt; das Schatten’fche Berfahren wurde manchfach abgeändert, 
modiflcirt,, verbefiert. Zu der Behandlung der Kohle mit Salzfäure ift die 
Behandlung mit Soda (kohlenfaurem Natron) binzugetreten, wenn fi darin 
durch den Gebraud eine nadhtheilige Menge von Gyps (ſchwefelſaurem Kalt) 
angefammelt hat; Aetzlauge verdrängt mehr und mehr die übelriechende Gäh- 
rung, ?urz alle Hülfsmittel, welche die Chemie bietet, Lommen in Anwendung, 
um die Kohle möglichft vollftändig zu reinigen. Kein Proceß bei der Zucker⸗ 
fabritation verlangt dringender einen chemiſchen Sachverftändigen, als der Pro- 
ceß der Wiederbelebung der Kohle, um zu ermitteln, was zu thun ift, und wie 
dies zu thun ift, ohne Vergeudung von Zeit und von chemiſchen Agentien und 
ohne Gefahr für die Kohle. 

Faßt man ind Auge, was durch den Proceß der Wiederbelebung erreicht 
werden muß, wenn die benußte Kohle möglihft in den früheren wirkfamen 
Zuftand zurüdgeführt werden fol, fo erkennt man, daß dies im WWefentlichen 
das Folgende il. Es müflen 1) die von der Kohle aufgenommenen organi« 
fen Stoffe fo vollſtändig ald möglih aus der Kohle fortgefchafft werden, 
und zwar auf eine Weile, durch welche die Porofität der Kohle fo wenig als 
möglich beeinträchtigt wird, da von diefer die Wirkfamkeit abhängt. Es muß 
2) der aufgenommene Kalk fo volftändig, als es gefchehen kann, entjernt wer- 
den, ohne daß die Knochenerde angegriffen wird. Winden fi außer den ge 
nannten Stoffen noch andere flörende, 3. B. Gyps, fo müflen 3) auch dieje 
möglichft befeitigt werden. 

Zur Entfernung des Kalkes giebt es bei und kein billigeres, und, in der 
Borausfegung, dag mit Umfiht operirt wird, fein beſſeres Mittel, als die Salz- 
fäure, da diefe Säure den aufgenommenen Kalt mit Leichtigkeit löſt, ohne die 
Knocenerde anzugreifen, es fei denn, fie würde im Ueberſchuſſe angewandt. 
Die anzumwendende Salzfäure muß frei von Schwefelfäure fein, oder darf doch 
eine nur unbedeutende Menge davon enthalten, weil Schwefelfäure die Entftes 
hung des läftigen Gypſes veranlaßt (f. unten). Die ſtarke Säure des Handels 
hat in der Regel das fpecif. Gew. 1,16 bie 1,17 (200 bis 210B,, 36° his 980 
Drir) und enthält dann 33 Procent Säure. 1 Pfund folder Säure vermag 
nahezu Y/s Pfund kohlenfauren Kalt (0,44 Pfund) zu Löfen; jedes Brocent aus 
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der Kohle zu entfernender kohlenſaurer Kalt bedarf 21/, Pfund folder Säure. 
Es if in den Zuckerfabriken gebraͤuchlich, den Tohlenfauren Kalk der Kohle 
Kalk zu nennen, von einem 6, 8 u. ſ. w. Procent betragenden Kalkgehalte der 
Kohle zu reden, wenn die Kohle 6,8 u. fe w. Procent Lohlenfauren Kalt 
enthält. Dies muß beachtet werden. 

Die folgende Meine, annähernd genau berechnete Tabelle, welche das Auf- 
Löfungsvermögen der Säure von verfchiedenem fpeeififchen Gewichte für koh⸗ 
Ienfauren Kalk angiebt, ift für die Praris bequem. 

100 Pfund Salzfäure von: 


a 1 —— — — 


Graden 

nach ſpeciſiſchem enthalten | Löfen kohlen⸗ 

Brir Baume Gewicht Salzfäure fauren Kalt 
Pfunde Pfunde 
40 22 1,180 86,5 49,7 
39,5 21,5 1,176 ° 35,5 48,6 
88,8 21 1,170 34,2 47,0 
37,4 20,5 1,166 88,4 46,8 
36,4 20 1,161 82,5 44,5 
35,5 19,5 1,156 81,5 43,8 
34.5 19 1,152 80,5 42,0 
83,6 18,5 1,147 29,7 40,8 
82,7 18 1,148 29,0 89,7 
31,8 17,5 1,188 28,0 88,5 
80,8 17 1,134 27,0 37,0 
298 . 16,5 1,128 26,0 86,7 
29 16 1,125 25,3 54,7 
15,5 1,120 24,5 33,5 


Angenommen, man wolle Kohle aus den Filtern mittelft Salzſäure entkal⸗ 
ten, der zu entfernende Kalk betrage 2 Procent und die Salzfäure zeige 36,50 Br. 
Nah der Tabelle werden 44,5 Pfund Kalt (kohlenfaurer) duch 100 Pfund 
ſolcher Salzfäure gelöft, es erfordern alfo 2 Pfund Kalt 4,5 Pfund Salzfäure 
(44,5 : 100 = 2: 4,5); man hat alfo auf jede 100 Pfund der Kohle, 4,5 
Pfund Salzfäure zunehmen. Daß nicht fo viel Kalt gelöft wird, ala der Menge 
der angewandten Säure entfpricht, haben Verfuche von Stammer ergeben ?). 

Es kann keine Rede davon fein, der Knochenkohle allen Tohlenfauren Kalt 
zu entziehen. Wir haben oben (Seite 400) gefehen,, daß fohlenfaurer Kalt 
einen Beſtandtheil der Knochenerde der Knochenkohle ausmacht, daß noch nicht 
gebrauchte Knochenkohle kohlenſauren Kalk enthaͤlt. Iſt man der Anficht, daß 
die Geſammtmenge dieſes kohlenſauren Kalks zur Conſtitution der ſenochen⸗ 
kohle gehöre, fi nicht aus dieſer entfernen laſſe, ohne die Structur der Kohle 
zu zerflören, fo muß fie der Kohle verbleiben, fo darf nur der Kalt entfernt 
werden, welchen die Kohle aus den Säften aufgenommen hat. Wäre nun der 
Detrag dieſes, der Knochenkohle angehörenden Tohlenfauren Kalkes eine con. 


1) Zeitſchrift 1867, ©, 676. 
28 * 
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ftante Größe, fo würde man fagen können, wie viel Procente kohlenfaurer Kalt 
der Kohle verbleiben müßten. Der Betrag if aber nicht conftant, Knochen 
verfhiedener Thiere enthalten verfchiedene Mengen Tohlenfauren Kalt und in 
dem Körper ein und defielben XThieres zeigt ſich der Gehalt der verfchiedenen 
Knochen an kohlenfaurem Kalk verjhieden. Um rationell zu verfahren, müßte 
alfo ſtets der Unterſchied des Gehalts der Kohle an Tohlenfaurem Kalle vor 
dem Gebraude und nah dem Gebrauche der Kohle ermittelt werden. In der 
Negel gefchieht dies nicht, begnügt man fi damit, den Gehalt an Lohlenfau- 
rem Kalte nah dem Gebrauche zu ermitteln und von diefem Gehalte eine ge: 
wifle Menge, ald zur Conftitution der Kohle gehörig abzuziehen. Diefe Menge 
wird in den verfchiedenen Fabriken verfchieden genommen; einige Kabriten laffen 
6 bis 8 Proc., ja noch mehr, Tohlenfauren Kalk in der Kohle, andere nur 3 
bis 4 Proc. Die lebteren Fabriken gehen von der Anfiht aus, daß nicht aller 
kohlenfaurer Kalk, welcher in der ungebrannten Kohle ſich befindet, gleiche Be- 
deutung habe, daß nur ein Theil davon innig mit der Knochenerde verwachien 
fei, fi nicht entfernen lafje, ohne die Structur der Kohle zu vernichten, der 
andere Theil gleihfam frei vorhanden fei, nicht allein ohne Schaden für die 
Wirkſamkeit, fondern mit Ruben für diefelbe, entfernt werden könne (fiehe un« 
ten: Unterfuhung der Kohle). 

Die organifchen Stoffe, welche die Kohle aus den Zuderfäften aufgenom- 
men bat, werden allerdings dur Glühen zerflört, aber diefer Weg zur Entfer⸗ 
nung derfelben darf nicht eingefehlagen werden. Die beim Glühen aus den 
organifhen Stoffen entftehende Kohle, verftopft die Poren der Kohle fo fehr, 
daß diefe eine nur unbedeutende Wirkfamkeit wieder erhält (Seite 401). Ein 
befriedigendes Refultat laßt fih nur auf die Weile erzielen, daß man die aufs 
genommenen organifchen Stoffe aus der Kohle auszieht, das heißt in Löslichen 
Zuftand verfeßt, oder fie fo zerftört, daß kein die Poren verftopfender Rückſtand 
bleibt. Das Mittel, was man hierzu in der Regel anwendet, ift, wie ſchon 
oben angedeutet, die Gährung, Faulniß und Berwefung. 

Läßt man organiſche Subftanzen, namentlich ftidftoffhaltige, mit Wafler 
übergoffen oder mit Wafler befeuchtet, in warmer Temperatur ſtehen, fo erleiden 
fie bekanntlich eine Zerfeßung, es tritt das ein, was man Gährung, Fäulnig 
und Verweſung nennt; Gährung oder Fäulnig, wenn der Zutritt der Luft bes 
Ihränkt ift, wenn fi die Subftanzen 3. B. unter Waſſer befinden, Berwefung, 
wenn die atmofphärifhe Luft freien Zutritt hat. Die Producte diefer Zer⸗ 
feßungsprocefie find theild gasförmig, theils in Waſſer löslich, fo daß fie alfo 
theils in die Luft entweichen, theild Durch Wafler ausgezogen werden. 

Mebergießt man daher die benupte, alſo mit organifchen, namentlih auch 
ſtickſtoffhaltigen Subftanzen beladene Knochenkohle, in großen Bottichen mit 
warmem Wafler und laßt man fie in einem warmen Locale ftehen, fo erfolgt, 
wie angegeben, eine Zerfegung (Bährung, Fäulniß) diefer Subſtanzen; es ſtei⸗ 
gen Blafen aus der Maſſe hervor, als Beweis von Gasentwidelung, die Flüſ⸗ 
figfeit fäuert fih und löſt dabei einen großen Theil der Zerfeßungsproducte 
auf, wie fih an der Färbung zu erkennen giebt. Die Zerfeßung ift als beens 
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det anzuſehen, wenn die Entwickelung der, meiſt ſehr übelriechenden Gaſe auf⸗ 
hört. Durch höhere Temperatur und durch gewiſſe Zuſätze läßt ſich die Zer⸗ 
ſetzung beſchleunigen. 

Eben ſo erfolgt die Zerſetzung dieſer organiſchen Subſtanzen, wenn man 
die benußte Kohle an einem warmen, feuchten Orte, in Haufen aufgeſchichtet 
liegen läßt; nur findet der Unterfchied ftatt, daß hierbei mehr Orydationspror 
ducte entſtehen, da die Luft freier zutreten kann, daß ſich nicht fo übelriechende 
Zerſetzungsproducte bilden. 

Hiernach unterfcheidet man in der Praxis die naffe Gährung der Kohle, 
bei welcher fih die Kohle unter Wafler befindet, und die trodene Gährung, 
bei welcher die feuchte Kohle in Haufen liegt. Wiſſenſchaftlich ausgedrüdt kann 
man fagen, bei der naflen Gährung erfolgt die Berfeßung der organifchen 
Stoffe durch Fäulniß, bei der trodenen Gährung durch Berwefung. Eine Com- 
bination beider Gaͤhrungsarten nennt man wohl die gemifhte Gährung. 

Die nafle Gährung ift dur den widrigen Geruch, welder ſich dabei ver- 
breitet, unangenehm und die Befeitigung des abfallenden, fauligen, ebenfalls 
höchſt widrig riehenden Waflers, ohne Beläftigung für das Publicum, wird 
dem Fabrikanten oft fehr ſchweri). Demohngeachtet wird die nafle Gährung 
häufiger als die trockene angewandt, weil fie rafcher zum Ziele führt (in 5 bis 
7 Tagen, während die trodene 14 Tage und darüber in Anfpruch nimmt), 
die gebrauchte Koble daher rafcher wieder benußbar wird, man feines fo großen 
Borrathes von Kohle bedarf. Weberdied wird behauptet, daß die naſſe Gaͤh⸗ 
rung kräftiger wire, als die trockene. 

Es ift nun die Frage, ob es zweckmäßiger fei, erft die Kohle gähren zu 
laflen, und dann, zur Befeitigung des Kalkes, mit Salzfäure zu behandeln, 
oder ob ed vorzuziehen fei, erft die Behandlung mit Salzſäure auszuführen 
und dann die Gährung einzuleiten. Die Antwort fällt zu Gunſten des lebte 
ren Berfabrens aus, in der Vorausſetzung, daß der Kalt, welchen die Kohle bei 
der Filtration aufnimmt, nicht Tohlenfaurer Kalk ift, fondern Aetzkalk. Bleibt 
die aus den Filtern kommende Kohle einige Zeit Liegen, che man fie mit Salz» 
faure behandelt, oder läßt man fie erft gähren, fo verwandelt fih der Kalt, 
teils durch die Kohlenfäure der Luft, theild durch die bei der Gaͤhrung entſte⸗ 
bende Kohlenfäure, in kohlenſauren Kalk. Diefer Töft fih nun aber unter 
Entwilelung von Kohlenfäuregas in Salzfäure auf, was den Uebelftand zur 
Folge hat, daß die Säure nur fehwierig alle Theile der Kohle durchdringt, ins 
dem die äußerſt zarten Bläschen der Kohlenfäure fo feit an der Kohle adhäriren, 
daß fie das Eindringen des angefäuerten Waflerd verhindern. Nur durd 
ſtarkes Bearbeiten, Rühren der Kohle, find fie zu entfernen, dies bedingt aber 
Berluft durch Abreiben der Körner aneinander; es entfteht feines Pulver, das 
abgefhlämmt werden muß. 

Wird die Kohle fofort, wie fie aus den Filtern kommt, mit falzfäurehaltis 


1) Süverns Mittel zum Desinflciren dieſes Wallers, theerhaltige Kalkmilch, wird 
ſehr gerühmt. Das Waffer iſt ein Fräftiges Düngemittel, vortrefflich zum Berieſeln 
von Wiejen. 


406 Die Rübenzuderfabrifation. 


gem Wafler behandelt, fo löſt ſich der Kalk, den fie aufgenommen, fehr leicht 
und ohne Gasentwickelung. Dabei ift es möglih, die Menge der Säure zu 
ertennen, weiche zur Entfernung diefes Kalte erforderlih if. Der tohlenfaure 
Kalt, welcher zur Eonftitution der Knochenerde gehört (fiehe oben), wird, weil 
er dichter und zum Theil innig mit dem phosphorfauren Kalke verwachfen ift, 
fhwieriger von der Säure gelöft, als der aufgenommene Abende Kalt. Ueber: 
gießt man daher die aus den Filtern kommende Kohle mit Wafler, dem nicht 
mehr Salzfaure zugefebt ift, als der Ägende Kalk bedarf, um neutralifirt zu 
werden, fo gebt nur diefer in Löfung, der Tohlenfaure Kalk bleibt unangegriffen. 
Gintretende Gasentwidelung ift daher in Ddiefem Falle das Zeichen, daß aller 
äbende Kalt ſich gelöft hat, daß nun auch der kohlenfaure Kalk von der Säure 
angegriffen wird, was nicht oder doch nur unbedeutend geſchehen darf. Schat⸗ 
ten war es, welcher Hierauf zuerft aufmerkfam machte und das Auftreten von 
Gasblafen bei der Einwirkung der Salzfäure auf die Kohle ald Anhaltspuntt 
zur Beurtheilung der Menge der Säure benußte. 

Anftatt durch die, fogenannte Gährung laflen ſich die organifchen Stoffe 
auch mittelft Natronlauge aus der Kohle entfernen. Kocht oder erhikt man die 
Kohle, nachdem man den Kalk durch falzfaurehaltiges Waffer befeitigt bat und 
nahdem man fie ausgewaſchen hat, mit Wafler, dem Natronlauge (Aetzlauge, 
abende Sodalauge!) zugefeßt ift, fo gehen die organifchen Stoffe in Löfung, 
wie die Färbung der Flüffigkeit zu erfennen giebt. Die Lauge muß in folder 
Menge angewandt werden, daB die Flüffigkeit gelbes Curcumapapier deutlich 
braun färbt. Auf diefe Weife erreicht man in wenigen Stunden, was durd 
die Gährung in mehreren Tagen erreicht wird und ohne Beläftigung für die 
Umgebung. Rad der Behandlung mit Natronlauge und nah dem Auswaſchen 
erfolgt zweckmäßig eine nochmalige Behandlung mit, ſehr ſchwach dur Salz. 
fäure angefäuertem Wafler. 

Mag nun die Kohle, nad der Behandlung mit Salzfaure, der Gährung 
unterworfen oder mit Natronlauge gekocht und nochmals mit Salzfäure bes 
bandelt fein, fo if die nun folgende Operation die vollftändige Entfernung 
aller beim Anfäuern, bei der Gaährung, beim Behandeln mit Natronlauge ent⸗ 
ftandenen Löslichen organifhen und anorganifchen Subftanzen, denn auch nad 


1) Zur Bereitung folcher Rauge wird Echlenfaures Natron (Soda, caltinirte, von 
90 bis 95 Proc. Gehalt), in einem Kochfafle, in etwa dem zwanzigfachen Gewichte 
heißen Waflers gelöft und die Löfung durch Dampf zum Sieren erhist. In bie 
heiße Löfung giebt man dann, nad und nad, dünnen Kalfbrei, unter bisweiligem 
Sieben, bis eine abfiltrirte oder Har abgefchöpfte Brobe der Lauge, beim Eingießen 
in verdünnte Salzfäure, nicht mehr Aufbraufen verurfacht, als Beweis, daß bie 
Kohlenfäure durch den Kalk von dem Natron völlig weggenommen if. Auf 10 Pfr. 
Soba von dem angegebenen Gehalte, bedarf man ohngefähr 5 Pfund Kalk, ben 
man durch Uebergießen mit Wafler zu einem zarten bünnen Brei löſcht. Iſt die 
Lauge auf angegebene Weife Fohlenfäurefrei geworben, fo läßt man ben fohlenfau: 
ren Kalf duch Ruhe ſich ablagern und zieht die klare Lauge ab. Auf den ſchlam⸗ 
migen Bodenſatz gießt man nochmals heißes Wafler, läßt Elären und erhält fo eine 
ſchwaͤchere auge. 





Die Knochenkohle. 407 


dem forgfältigften Adfließenlaffen der Flüffigkeit hält die Kohle noch reichlich 
von derfelben aufgefogen und adhärirend zurück. Die Kohle wird zunächſt durch 
einmaliges oder mehrmaliged Aufgießen von heißem Waſſer ausgewafchen, die 
dann noch zurücdgebliebenen löslichen Stoffe werden durch befondere Wafchein- 
richtungen oder Waſchmaſchinen, fowie durd Kochen und Dämpfen befeitigt. 

Die fo behandelte Kohle wird nun ſchließlich, nachdem fie abgetrocknet iſt, 
in befonderen Glühöfen audgeglüht, um die geringe Menge der organifchen 
Stoffe zu verfohlen, welche durch Gährung und Lauge nicht zu entfernen 
waren. Die Kohle ift dann wiederbelebt, wieder wirkfam. 

Durch oft wiederholtes Wiederbeleben muß allerdings die Wirkung der 
Kohle gefchwächt werden, da beim Glühen ſtets ein kleiner Theil der Knorpel⸗ 
kohle verbrennt, was fi duch die mehr und mehr ins Graue ſich ziehende Farbe 
der oft wiederbelebten Kohle zu erkennen giebt. Auch ift es wohl nicht mög. 
lich, alle Stoffe, welde die Kohle bei dem Gebrauche aufnimmt, bis auf die 
legte Spur wieder zu befeitigen; die Poren werden mit der Zeit verſtopft, die 
Kohle wird dichter, ſchwerer, nicht mehr fo ſtark haftend an der Zunge. 

Selbſt die frifche, ungebrauchte Kohle enthält, wie oben gefagt, eine Kleine 
Duantität Gyps (fchwefelfauren Kalt. Brunner fand in einigen unterfuche 
ten Proben 0,15 bis 0,26 Procent; Hugo Schulz 0,1 bis 0,2 Procent. 
Dur verfchiedene Umftände kann fi aber die Menge des Gypſes auf einen 
Betrag erhöhen, welcher die Wirkfamkeit der Kohle bedeutend beeinträchtigt und 
Beranlaffung giebt zur Entftehung einer, für die Verwendung der Kohle höchſt 
unangenehmen Berbindung, des Schwefelcalciums. Es Tann Gyps durch die 
Schwefelfäurefalzge des Rübenſaftes, durch den Scheidekalk ), durch gypshal⸗ 
tiges Waſſer, durch ſchwefelſaͤurehaltige Salzfäure in die Kohle gelangen, theils 
weil der Gyps ein ſchwerloͤsliches Salz iſt, theils und vorzüglich wohl, weil 
die Kohle eine abſorbirende Wirkung auf den Gyps ausübt, ihn zurückhält. 
Abgeſehen davon, daß der Gyps die Poren der Kohle verſtopft, wird derſelbe 
beim Glühen der Kohle, durch Einwirkung des Kohlenſtoffs (der Knochenkohle), 
in Schwefelcalcium umgewandelt, was zunächſt eine Verminderung des Gehaltes 
der Kohle an Kohlenſtoff zur Folge hat, dann aber auch eine andere höchſt 
unangenehme Erſcheinung hervorruft. Das Schwefelcalcium geht nämlich in 
die Säfte über, welche durch die Kohle filteirt werden und folde Säfte ver 
anlaffen das Anlaufen aller kupfernen Gefäße, mit denen fie in Berührung 
tommen, durch Bildung von Schwefelkupfer. Da fih nun das Schwefellupfer 
leicht oxydirt (zu ſchwefelſaurem Kupferoryd) fo können die Säfte fo kupfer⸗ 
haltig werden, daß fie einen grünlichen Zucker liefern. 

Es ift deshalb für dringend nothwendig befunden worden, die Verunreini⸗ 
gung der Kohle durch Gyps möglichft zu verhüten, Durch Anwendung von gypsfreiem 
Scheidekalk, gypsfreiem Wafler und von Salgfäure, welche keine Schwefelfäure ent« 


1) Der zum Brennen des Kalle benupte Kalkſtein fann Gyps enthalten oder es 
entfteht beim Brennen Gyps, wenn fchwefelhaltiges Heizmaterial angewandt wird 
(&. 371). 
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hält, aber auch für eben fo nöthig erfannt, die Kohle von Zeit zu.Zeit auf den 
Betrag des Gypsgehaltes zu unterfuchen und wenn er zu groß fein follte, ihn zu 
vermindern. Bon der Ermittelung der Menge ded Gypſes wird jpäter die Rede 
fein. Behantelt man die gupshaltige Kohle mit einer heißen Löfung von 
kohlenſaurem Natron (Soda), oder kocht man, fie, noch beſſer, damit, fo jegen 
Ah der Gyps und das kohlenſaure Natron um zu Tohlenfaurem Kalk und 
fhwefelfaurem Natron, von denen das letztere in Löfung geht, der erftere un: 
gelöft bleibt. Wäſcht man dann die Kohle forgfältig aus, fo befeitigt man 
alles Schwefelfäurefalz und behandelt man fie nachher mit Salzfäure, fo wird 
“fie von dem kohlenſauren Kalte befreit. Auf diefe Weife wird der Gyps voll- 
ſtändig entfernt. 1 Theil waflerfreier Gyps bedarf, um zerfeßt zu werden, etwa 
1 Theil 90« bis IHprocentiger Soda; es ift aber rathfamer, die doppelte 
Menge des letzteren Salzes zu nehmen, alfo für jedes Procent Gyps, was aus 
der Kohle fortgefchafft werden fol, 2 Procent der Kohle an Soda anzuwenden. 
1 Procent Gyps (waflerfrei) bringt dann ohngefähr 0,8 Procent kohlenfauren 
Kalk in die Kohle, welcher durch Salzfäure entfernt werden muß. 

Die Behandlung der Kohle mit Soda, zum Entgypſen, darf ſtets erſt er- 
folgen, nachdem diefelbe angefäuert, der Gährung unterworfen, oder mit Aeß— 
natronlauge gekocht und forgfältig ausgewaſchen if. Nach der Behandlung 
mit Soda findet dann, wie gefagt, das abermalige Behandeln mit angeſäuertem 
Waſſer ftatt, dem fchließlih ein vollftändiges Wachen, Dämpfen und Glü- 
ben folgt. 


Die vorftehenden theoretifchen Betrachtungen über das Wiederbeleben der 
Kohle werden genügen, das fpeciellere Verfahren der Wiederbelebung verftändlich 
zu machen und ein Urteil über die Zweckmäßigkeit defjelben und der dabei 
in Anwendung fommenden Apparate zu ermöglichen. 

Wir wollen zunächſt den Kal feßen, die Wiederbelebung ſolle unter An- 
wendung der naffen Gährung flattfinden. Die erfte Operation befteht in 
der Behandlung der Kohle mit falzfäurchaltigem Waffer, zum Auflöfen des aufs 
genommenen Kalkes. Die Operation, das Anfäuern, wird in den Gährgefäßen 
ſelbſt ausgeführt, großen, meift ovalen Bottichen, oder großen , Länglich vierfei- 
tigen Käften aus ſtarkem Holze, gut gedichtet, und mit einem Anſtriche von eins 
gedicktem Steinfohlentheer (Steintohlenafphalt) verfehen. Die Größe und Ans 
zahl der Gährkufen oder Gährbottiche ift begreiflih von der Dauer der Bäh- 
rung abhängig, oder, umgekehrt, Größe und Anzahl der Gefäße beftimmen, wie 
lange man die Gährung andauern lafien Tann. Angenommen, eine Fabrik 
verbrauche täglih 160 Gentner Kohle, etwa 8 Filterfüllungen, à 20 Gentner, 
die Gährfäften faſſen 100 Gentner Kohle und es feien 12 derfelben vorhan⸗ 
den, fo hat die Kohle Bun — 71/, Tage zur Bährung Zeit. Wären 
nur 10 Gaͤhrkaͤſten vorhanden, fo könnte die Gährung nur 61/, Tage dauern. 

Nachdem Das erforderlihe Quantum Kohle aus den Filtern in einen 
Gährkaſten geſchüttet ift, in unferm alle alfo die Kohle aus 5 filtern, jo 
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Laßt man aus dem höher fichenden Säurebottiche die verdünnte Salzſäure zu- 
fliegen. Wenn die Menge des zu entfernenden Kalkes beftimmt if, wendet 
man natürlich die Salzfäure in entſprechender Menge an (Seite 403), fonft 
nimmt man gewöhnlich 1 bis 11/, Procent der Kohle an Säure, je nachdem 
das Waſſer weniger oder mehr Tohlenfauren Kalk enthält. Die Säure wird 
in dem höher flehenden Säurebottiche mit fo viel Wafler verdünnt, daß die 
entftehende verdünnte Säure die Kohle eines Gährkaſtens vollftändig zu be 
decken vermag. Dean leitet die verdünnte Säure in einer Holzrinne auf die 
int da Metall hier nicht anwendbar if. Geht die Rinne über alle wäßen 
bin, fo bat fie über jedem Kaften ein Zapfloch. 

Diefem Berfahren des Anfäuerne, dem gewöhnlichen, kann man allerdings 
erhebliche Vorwürfe machen, und doch ift es noch nicht durch ein befieres, praf- 
tifch brauchbares Verfahren erfeßt. An der Stelle, wo die verdünnte Säure 
auf die Kohle fließt, greift fie dieſe begreiflich fehr an, was man dadurd zu 
vermindern ſucht, daß man auf irgend eine Weife, 3. B. durch einen Reiſig⸗ 
befen, auf größere Vertheilung der Säure über die Kohle hinwirkt. Die Sache 
wird nicht gebeffert, wenn man die Säure unten in die Kohle leitet und 
emporfteigen laßt. Da e3 am zweckmäßigſten ift, die Kohle zu fäuern, che der 
aufgenommene Kalk fih in kohlenſauren Kalk verwandelt hat (Seite 405), fo 
verftößt ed gegen die Forderungen der Zweckmäßigkeit, mit dem Anfäuern fo 
lange zu warten, bis das ganze, für einen Gährkaſten beftimmte Quantum 
Kohle eingetragen ift, worüber viele Stunden vergehen. Es ift befier, nad 
dem Einfhütten der Kohle eines Filters, den entfprechenden Antheil der Säure 
zufließen zu laffen. Nicht minder ift wiederholte Abzapfen der Flüffigkeit von 
der Kohle und Zurüdgießen empfehlenswerth; man braucht dann nicht gleich 
anfangs alle Säure anzuwenden, kann diefe nah und nad zufegen. Wir 
werden fehen, daß Schatten diefe Grundfäge des rationellen Anfäuerns, bei 
feinem, für die trodene Gaͤhrung beftimmten Verfahren in Anwendung ges 
bracht Hat. 

Das Eintreten der Gührung, nad dem Anfäuern, giebt fih, wie ſchon 
gejagt, durch die Entwickelung übelriehender Gaſe Lund und die Gährung ift 
beendet, wenn diefe aufhört. Zwei Zage oder einen Tag vor der Beendigung 
pflegt man die Flüffigkeit abzulaffen und Wafler auf die Kohle zu bringen. 
Dann wird zur weiteren Behandlung gefchritten. 


Wenn die trodene Gährung zur Zerftörung der organifchen Stoffe 
dient, gefhieht die Behandlung der Kohle mit Salzfäure, dad Anfäuern, in 
einem befonderen Bottiche, dem Säurebottiche, und zwar auf die Weife, wie 
für die nafle Gährung. Die Operation kann dann aber auch, fehr rationell, 
fo ausgeführt werden, wie e8 Schatten gelehrt hat. Man bedarf für Schat- 
ten's Säuerungds Verfahren zweier Bottiche oder Kufen, obngefähr fo hoch ale 
weit, und von folder Größe, daß fie nur 2/,, höchſtens 3/, von der Kohle ge» 
füllt werden. Jeder diefer Bottiche hat dicht am Boden ein Zapfloch von ohn⸗ 
gefähr 11/, ZoU Weite und beide Bottiche werden neben einander fo aufgeftellt, 
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daß die daraus abgezapfte Klüuffigleit bequem in Handeimern aufgefangen wer- 
den kann. Ueber diefe Bottiche kommt ein Peiner Bottih fo zu ſtehen, daß die 
in denfelben gebrachte Flüffigkeit durch Zapflöcher oder Hähne nah Belieben 
in den einen oder anderen der größeren Bottiche gelaffen werden kann. Für 
20 Gentner Kohle (troden gerechnet), welche wir in Arbeit denken wollen, faßt 
der obere kleine Botti 400 bis 450 Quart. Außerdem find mehrere Hand⸗ 
eimer nöthig und bedarf man einer kleinen Handpumpe, welde ganz von Holz 
conftzuirt fein muß. 

Es wird auf folgende Weife operirt: Nachdem die Kohle aus dem Filter 
in den einen der beiden Bottiche gefchüttet if, deſſen geichlofiene Zapföffnung 
innen mit einem Strohkranze umlegt wurde, läßt man die, in dem oberen Blei: 
nen Bottiche gemifchte, verdünnte Säure ſchnell auf die Kohle fliegen. Zur 
Darftellung diefer Säure wird in den Heinen Bottich fo viel Wafler von 25° 
bie 300 R. gebracht, als erforderlich ift, die Kohle zu bedecken, welche Menge 
duch einen früheren Verſuch ermittelt fein muß. 300 bis 350 Quart werden 
ausreichen. In diefes Waſſer giebt man fo viel Salgfäure, als ohngefähr Hin: 
reicht, den aus der Kohle zu entfernenden Kalt zu löſen. 


War, in der Kohle noch keine Bährung eingetreten und war das Quan⸗ 
tum Salzfäure im Berhältniß zum Kalke richtig oder zu gering, fo wird die 
Flüffigkeit nad einigen Minuten ruhig in der Kohle oder über der Kohle ſte⸗ 
ben, es wird feine, oder nur anfangs eine gelinde Gasentwidelung ftattfinden 
und die Säure wird nach Berlauf einer PViertelftunde vollkommen gefättigt fein. 
In diefem Falle zieht man die Flüſſigkeit nach dieſer Zeit von der Kohle ab 
und bringt fie, mittelft der Eimer oder der Pumpe, in den oberen Bottich zu⸗ 
rück, giebt noch für jede 100 Pfund Kohle 1 Pfund Salzfäure zu derfelben 
und läßt fie, nachdem fie umgerührt wurde, zurüd auf die Kohle fließen. Sollte 
auch jetzt noch Feine Gasentwickelung bemerkbar fein, jo wiederholt man die 
Dperation, unter Zufab von wiederum 1 Procent Salzfäure, bis eine mäßige 
Sasentwidelung eintritt und wenigſtens 10 Minuten anhält. 


Hat man fo die Menge der Säure gefunden, welche zu einem gewiflen 
Quantum Knochenkohle erforderlih ift (fie muß begreiflich nach der Art der 
Arbeit, der Menge der Kohle im Verhältniß zum Safte, verſchieden fein), fo 
Tann annähernd diefe Säuremenge fernerhin gleih anfangs verwandt werden. 
Man fei indeß dabei vorfichtig, denn gerade die Anwendung der Säure in ge: 
theilten Quantitäten verhindert am ficherften die Zerſtörung der Structur der 
Kohle dur die Säure. Man unterlaffe aber auch nicht, die Gasentwickelung 
ftetö zu beobachten und beim Ausbleiben derfelben Die Menge der Säure zu 
vergrößern. Unter allen Umftänden verfaume man nicht, die Flüſſigkeit wie 
derholt von der Kohle vollftändig abzuziehen und wiederum aufzugeben, damit 
ein Wechfel der Klüffigkeit Rattfinde. Theilweiſes Abzapfen genügt nicht. 

Wie fhon gefagt, ſetzt Schatten's Verfahren voraus, daß die Kohle 
aus den Säften Aetzkalk aufnimmt, aller Kalt, welcher als kohlenfaurer Kalt 
in der Kohle vorhanden ift, verbleibt derfelben (fiehe oben); daß es eben fo 
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gut wie für die trodene Gaͤhrung, au für die nafle Gährung Anwendung 
erleiden kann, brauchte wohl kaum geſagt zu werden. 

Mag nun die Behandlung mit Salzfaure auf die eine oder andere Weife 
ſtattfinden, die Säure bleibt f&hließlih einige Stunden über der Kohle flehen. 
Dann wird die Flüffigkeit vollftändig abgelaſſen und die Kohle, ohne fie zu 
waſchen, in das Local gebracht, in welchem fie die trodene Gährung erleiden 
fol, Dies Local, ein geraumiges Parterrelocal, muß mit Steinplatten belegt 
fein und warm erhalten werden können, da Wärme den Verweſungsproceß ſehr 
fördert. Die Kohle kommt, in Haufen, in von Brettern gemachte Verfchläge 
(Buchten), welche meift zu beiden Seiten des Locals, wie die Stände in einem 
Pferdeftalle, angebradt find. Selbftverftändlich werden die Verfchläge der Reihe 
nach mit Kohle belegt, jo daß ſich im erften Berfchlage die Kohle wieder braudh- 
bar findet, wenn der legte Berfchlag mit Kohle beſchickt wird u. |. w. 

Die trodene Gährung muß aufmerffam überwacht werden. Das Begin- 
nen des Zerſetzungsproceſſes giebt ſich durch Erhöhung der Temperatur und 
duch einen dunftenden Zuftand des Haufend zu erfennen, der um fo früher 
eintritt, je wärmer die Kohle war. Nah 2 bis 3 Tagen ift die Temperatur in 
der Regel am höchften geftiegen, auf 509 bis 60° R, dann finkt fie allmälig, 
von der Oberfläche ab; der Haufen wird an der Oberfläche trocken und beſchlägt 
weiß. Daß die Temperaturerhöhung genügend fei, aber auch nicht zu bedeutend 
werde, darauf ift zu achten. Bon der Menge der Kohle in einem Berfchlage, 
dem Quantum Kohle, was fi in einem Haufen befindet, hängt es befonders ab, 
welche Zemperatur das Local haben muß; je kleiner die Menge, defto höher 
muß die Temperatur fein. Durch Bededen der Haufen, Beiprengen mit wars 
mem Waſſer läpt fih auf Erhöhung der Temperatur hinwirken, durch Umfchaus 
feln und Ausziehen, auf Erniedrigung. Bei zu lebhaft vorfchreitender Verwe⸗ 
fung kann Erglüben der Kohle eintreten. 

Verläuft der Proceß der trodenen Gährung regelmäßig, fo ift er nad 
14 Tagen bis 3 Wochen beendet; die Kohle hat dann einen reinen Geruch 
und die Temperatur der Haufen hat fih mit der Temperatur des Locals aus⸗ 
geglichen. 

Für die ſogenannte halbnaſſe Gährung übergießt man die Kohle in 
dem Säurebottiche, nachdem das Säurewaſſer abgelaſſen, mit warmem Waſſer, 
läßt fie 12 His 18 Stunden ſtehen, zieht das Waſſer ab, bringt ſie dann in 
Haufen, bedeckt diefe mit Tüchern und begießt fie, während des Verlaufs der 
Gährung, wiederholt mit, nad Erforderniß, wärmerem oder fälterem Waffer, fo 
daB fhon hier die Löslichen Zerfeßungsproducte ausgelaugt werden. Roc mehr 
als bei der rein trodenen Gährung ift ed deshalb hier nothwendig, daß der Fuß⸗ 
boden des Locals fih nad der Mitte zu ſenke und dag ſich hier eine Rinne 
zum Ablaufen der Flüffigfeit befinde. 


Früher pflegte die Kohle nach beendeter Gaͤhrung ohne Weiteres der Ope⸗ 
ration des Waſchens unterworfen zu werden, jebt geht dieſer Operation faft 
immer dad Auskochen voran. Die audgegohrene Kohle kommt, mit Wafler, 
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in ein ſtehendes cylindrifches Kochgefäß und wird darin Durch direct eingeleiteten 
Dampf einige Zeit lang gekocht. Rad dem Ablaffen des Waſſers erfolgt in 
demfelben Gefäße dann das Kochen mit ſodahaltigem Wafler, wenn Gyps ents 
fernt werden foll (Seite 408). Das Kochen mit folhem fodahaltigen Waſſer 
thut aber unter allen Umftänden fehr gut und ift namentlidy bei fogenannter 
verfchmierter Kohle unerläßlih; ich rathe deshalb an, es ſtets auszuführen. 
Rah dem Ablaſſen des alkaliſchen Waflers und Abwäflern der Kohle wird diefe 
dann fchließlih nochmals mit ſchwach falzfäurehaltigem Wafler geloht. So, 
wohl binfichtlih der Menge der anzuwendenden Soda ald auch der fpäter zu 
nehmenden Salzfäure wird man durch Curcumapapier geleitet. Die Soda muß 
in folder Menge angewandt werden, daß die Klüffigkeit das Curcumapapier 
deutlih braun färbt; die Salzfäure hierauf in folder Menge, daß die Flüffig- 
feit dad Papier nicht mehr bräunt, aber auch Ladmuspapier nur fehr ſchwach 
röthet. U ®- 

Wrede empfiehlt ald Kohlenkochgefäß ein ‚offenes Gefäß, in welchem das 
Kochen durh Dampf unter Zufluß von heißem Waſſer fo ausgeführt wird, dag 
das ſchlammige Wafler oben fortwährend abfließt. 

Soll die Gährung dur die Behandlung mit Aebnatronlauge erſetzt wer- 
den (Seite 406), fo geſchieht diefe ebenfalls in dem Kochgefaͤße und auch hier 
leitet Curcuma bei der Beftimmung der Menge der Lauge. Die erfte gefärbte 
Lauge läßt man ab und wiederholt das Kochen mit frifcher verdünnterer Lauge 
oder mit Sodalauge, worauf das fehr forgfältige Abwäflern und das Kochen 
mit falzfäurehaltigem Waſſer folgt. 

Ventzke hat für die Behandlung der Kohle zum Entgypſen einen befon« 
deren Kochbottich conftruirt, defien Einrichtung im Wefentlichen der Einrichtung 
der Kochbottiche gleicht, weldhe in den Bleichereien zum Bülen der Zeuge, zum 
Kochen der Zeuge mit Lauge, benubt werden. Der Bottich hat über dem Bo⸗ 
den einen Siebboden. In der Mitte des Bottich8 Steht ein hölzerner Schlauch 
(Canal, vierfeitiges Rohr), der durch den Siebboden hindurd bis auf den Bo: 
den des Bottichs gebt, und unterhalb des Siebbodens ausgefchnitten ift, Damit 
Flüffigkeit in denfelden dringen kann. Oben an dem Schlauche befindet ſich, 
gleihfam ald Erweiterung, ein flacher, offener Kaften, der am Rande mit Deff: 
nungen verfehen if. Nachdem man den Siebboden mit nicht zu dichtem Zeuge 
bededt hat, wird der Bottich mit Kohle beſchickt (der Canal in der Mitte bleibt 
natürlich frei von Kohle) und fo viel heiße Sodalöfung daraufgelaflen, am 
beften durch den anal, daß fie einige Zolle über der Kohle fteht. In den 
Canal geht ein Dampfrohr hinab; die auffteigenden Dampfblafen verdrängen 
die Flüffigkeit aus dem Canale, diefe tritt in die kaſtenförmige Erweiterung 
und ergießt fich fortwährend durch deren feitliche Deffnungen über die Kohle. 
Es findet alfo unausgeſetzte Circulation ftatt; unten tritt Flüſſigkeit in den 
Canal, oben fließt fie aus. Durch Auflegen von Bretterlrängen um den Canal - 
kann man die ſich daraus ergießende Klüffigkeit immer weiter nad) dem Um⸗ 
fange des Bottichs leiten. 
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Nach der Gährung, eventuell nad dem Kochen mit Wafler, Sodalauge, 
fäurehaltigem Wafler, folgt die Operation ded Waſchens der Kohle. Das 
ältefte einfachſte Verfahren des Waſchens ift die fogenannte Handwäfche. Die 
Kohle wird dabei in langen offenen Käften von dem einen Ende nad dem - 
anderen mit der Schaufel bearbeitet, unter Zufluß von reinem Waſſer. Das 
abfließende Waſſer läßt man durd ein Baffin gehen, damit fid in diefem das 
abgeſchlaͤmmte feine Pulver ablagere. 

Mechanische Borrihtungen zum Waſchen der Kohle, Waſchmaſchinen, 
find in großer Zahl conftruirt worden. Dan macht nämlich der Handwäfche 
den Vorwurf, daß fie quantitativ nicht viel leifte und daß die Bearbeitung der 
Kohle mit der Schaufel fid nicht ohne reichliche Zertrümmerung der Kohlen» 
torner bewerkftelligen lafie, Veranlaſſung gebe zum Entftehen von feinem Kos 
Ienpulver, alfo von Berluft an Kohle. 

Zu einer Zeit war eine, in einem langen, etwas geneigten, rinnenförmigen 
Troge liegende ardhimedifhe Schraube als Wafhvorrihtung fehr gebräuchlich. 
Fig. 92 zeigt diefelbe, von oben gefehen. Die Kohle wird in dem Trog hh 


unten, bei d, eingeworfen, von der Schraube di, welche die drehende Bewegung 
durd) die Riemenſchraube a und die koniſchen Zahnräder bc erhält, nach oben 
geführt und hier ausgeworfen. Während dieſes Weges ift fie mit einem Strome 
Waſſer in Berührung, der aus dem über den Trog hingehenden, auf der unteren 
Seite mit Löchern verfehenen Rohre ww zuflieht. Iſt diefe Waſchmaſchine fo 
conftruirt, daß die Schneiden der Schraube die Körner der Kohle nicht zer⸗ 
drüden, treten nämlid die Schneiden dicht an den Trog heran, fo muß fie 
ihren Zweck gut erfüllen, aber es wird dann nöthig oder doch gerathen fein, die 
Blätter der Schraube fiebartig zu durchlöchern. 

Später kam die Hoffmann’fhe Waſchmaſchine fehr in Aufnahme, deren 
Einrichtung ſich aus Fig. 93 ergiebt. Sie befteht aus einem, etwa 10 Fuß 
langen und 3 Fuß weiten, an beiden Seiten offenen, etwas geneigt liegenden, 
Äh langſam drehenden Cylinder (Trommel). Die an dem einen Ende, durd 
den Trichter a mit Schaufeln eingeworfene Kohle, gelangt allmälig an das 
andere Ende, wo Wafler eingeleitet wird, das dann an jenem Ende abfließt. 


— U — — — — — — — — 
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Die innere Wand des Cylinders iſt ſpiralformig mit kleinen Schaufeln oder mit 
Schöpfern bb beſetzt, von denen die Kohle immer wieder in das Wafler zurüd- 
fällt, nachdem fie beim Drehen des Eylinders von denfelben bis zu einem ge⸗ 
wiffen Punkte gehoben if. Die Stellung der Schöpfer bedingt aud das Bor» 
wärtsgehen der Kohle. Bon den legten Schöpfern fällt die Kohle auf die in 
den Eylinder hineinreichende fhiefe Ebene c (Fig. 93), auf der fie dann hin- 
abgleitet. Der Eylinder hat Feine Achſe; er ruht mittelft zweier, ihn reifenartig 
umgebenden glatten Eifenfhienen dd, auf zwei Paar Prictionsrollen ee 
(Fig. 93). Die Bewegung erhält der Cylinder durch das auf der Achſe der 
Riemenſcheibe / fibende kleine Getriebe g, welches in das den Cylinder reifen» 
artig umgebende Stirnrad A eingreift. 

Am gebräuchlichften in hiefiger Gegend ift jebt dDieneuere Klufemann’fhe 
Waſchmaſchine, deren Eonftruction die Fig. 94 zeigt (aus Walkhoff.,. _ 

Die aus dem Rumpfe a in die Maſchine fallende Kohle wird duch die 
fich drehenden Schaufeln c weiter befördert und oben bei e ausgeworfen. Dem 
Laufe der Kohle entgegen fließt Waller oben bei f ein und unten bei g aus. 
Die Scheidewände, durch welche die verfhiedenen Abtheilungen auf dem Boden 
der Mafchine gebildet werden, verhindern, daß die Kohle von dem Waſſerſtrome 
weggefhwenmt wird. Die Wellen d, auf denen die, unten fingerfürmigen, 
Schaufeln fiten, erhalten die drehende Bewegung durch Zahnräder und diefe 
die Bewegung durch die Riemenfcheibe A. Dan erkennt, daß das Princip diefer 
Mafhine das der Handwälhe if; fie ſchaufelt die Kohle dem reinigenden 
Wafler entgegen, aber weit fanfter ala es die Hand thut i. 


Nah dem Wafchen wird die Kohle jetzt faft allgemein gedämpft. Sie 
fommt dazu in ein eifernes, chlindrifches Gefäß, das einem Koblenfilter gleicht, 
aber weiter und weniger hoch iſt. Nachdem die obere Deffnung, durch welche 
die Kohle eingefhüttet wurde, gefchlofien tft, läßt man oben Dampf eintreten, 
während ein unten vorhandener Hahn offen bleibt. Der Dampf treibt das 
Waſſer ab und erhitzt die Kohle, fo daß fie weniger feucht auf die Trodenplaite 
gelangt. Zugleich werden auch noch Reſte loͤslicher Stoffe aus den Poren bes 
feitigt. Die Operation ift beendet, fobald dem Hahne reiner Dampf entſtroͤmt; 
die Kohle wird dann, durch ein unteres Mannloch, auf die Platte des Glüh- 
ofens gebracht, weshalb das Dampfgefäß in deren Nähe und etwas höher ala 
diefe ſteht. Hier und da findet man das Gefäß unten trihterförmig verengt 
und bier mit einem Schieber geſchloſſen. 

2) Ich habe es für überflüffig gehalten, die frühere Rlufemann’fche, nach dem 
Gute Coͤnnern Eönnern’fche genannte, Waſchmaſchine, die weientlih aus einem Schüts 
telfiebe befand, abzubilden und zu befhreiben, da fle eben von Kluſemann felbft 
aufgegeben if. Sie findet fid übrigens in Walfhoff abgebildet. Auch die in ber 
vorigen Ausgabe meines Buche abgebildete und befchriebene Wafchmafchine von Kutfcher, 
welche den Setzmaſchinen der Hüttenwerfe gleicht, habe ich weggelaflen, ba fie meines 
Wiſſens nirgends Eingang gefunden hat. 
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' Zum ſchließlichen Glühen der Kohle dient der von Schatten conftruirte 

Roöhren⸗Glühofen, natürlih mit den, im Laufe der Zeit als zweckmäßig erfann- 
ten manchfachen Beränderungen. ig. 95 zeigt den verticalen Längen Durch» 
ſchnitt eines folgen Dfens mit gewöhnlicher, horizontaler Roftfeuerung; Fig. 96 
den horizontalen Durchſchnitt, nach der punktirten Linie AB der Fig. 95. 

A ift der Seuerraum mit dem, die ganze Breite des Ofens einnehmenden 
Rofte rr.... und den beiden, dur eiferne Thüren gut verfehließbaren Heiz⸗ 
Öffnungen Ah. 

C iſt der Aſchenraum. Das Traggewölbe g gebt nur durch die Mitte 
quer durch und von ihm zweigen fich feitwärts zwei andere Bogen ab. 

D if der eigentlihe Glühraum, in welchem 40 gußeiferne, oben offene 
Sylinder (Röhren) cc . . in vier Reihen ſtehen und resp. von den durch Rip- 
pen verftärkten gußeifernen Platten pp . . getragen werden. Die durchbrochene 
Zeuermauer ff. . trennt diefen Raum vom Feuerraume A. Man ſieht aus 
Fig. 96, daß die Definungen der Feuermauer immer in die Mitte zwifchen zwei 
Reihen der Eylinder cc fallen. Der Bogen des Traggewölbes g’ Fig 95 ift 
natürlich nicht offen, fondern ausgemauert. 

E ift der Raum zum Entleeren der Cylinder von der hinreichend durchs 
glühten Kohle. In diefen Raum treten die Cylinder cc zum vierten Theile 
ihrer Länge, durch Die Platte pp hindurch, frei hinab und find hier unten durch 
Schieber ss . . geſchloſſen. Da ſich diefer Theil der Cylinder außerhalb des 
Glühraums befindet, fo kühlt fih in demfelben die geglühte Kohle unter die 
Glühhitze ab (fiehe unten); um die Abkühlung zu befchleunigen, macht man 
wohl diefen Theil aus Eifenbleh. Der Raum Z wird heiß, zum Abziehen 
der heißen Luft find die Platten pp fo gegoflen, daß fie hinten vierfeitige - 
Deffnungen 00 bilden. 

Fift die, aus Platten gebildete Fläche zum Trocknen der Kohle. Gie 
wird durch die von dem Glühraume abziehende Hibe geheizt, indem die heiße 
Luft, che fie in den Schornftein tritt, in den Zügen ss unter die Platten 
bingebt. Die Züge #2 vereinigen fih hinten zu einem abfleigenden Zuge €’, 
welcher bei m in den Schornſtein mündet. 

Wie mit dem Dfen gearbeitet wird, bedarf nur weniger Worte der Er» 
läuterung. Wir wollen uns dazu die Operation des Glühens ſchon einige Zeit 
im ange denken, wo fi dann im unterften, nicht im Glühraume ſtehenden 
Biertel der Eylinder, erfaltende Kohle, in den im Glühraume fehenden drei 
Bierteln der Eylinder, glühende Kohle befindet. Die aus dem Feuerraume durch 
die Deffnungen der Feuermauer in den Glühraum tretende Feuerluft umfpielt 
hier zuvörderfi den unteren Theil der im Glühraume ftehenden Cylinder, geht 
dann in der Richtung des Pfeild nah vorn, um den mittleren Theil der Eylin- 
der, hierauf, wie ebenfalld der Pfeil zeigt, wieder nach hinten, um den oberen 
Theil der Cylinder, und fchlieglich in die Züge ss unter die Trodenplatte. Man 
erkennt hieraus, daß der untere im Glühraume ftehende Theil der Cylinder die 
Härkfte Hige, der mittlere Theil geringere Hige, der obere Theil die geringfte 
Hige empfängt. 
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In etwa viertelflündigen oder balbftündigen Perioden wird nun der Schie- 
ber der Cylinder gezogen und foviel Kohle abgelafien, als fih im unteren, 
außerhalb des Glühraumes befindlihen Theil der Cylinder befindet. Man 
fängt meiſtens die Kohle in cylindrifhen gut verſchließbaren Blechgefäßen (foges 
nannten Dämpfern) auf, bedient fih auch wohl eines Meßgefäßes, um die Menge 
der ablaufenden Kohle zu beſtimmen. In dem Maße, als die erfaltete Kohle 
abläuft, tritt begreiflich die ftark glühende Kohle aus dem unterften Theile des 
Glühraumes an deren Stelle und gelangt zugleich die weniger heiße Kohle 
aus dem oberen Theile der Eylinder in den heißeren Theil des Glühraums. 
Der leer gewordene Theil wird nun wieder mit getrodneter Kohle von der 
Trodenplatte gefüllt. | 

Die Berlängerung der Glühcylinder unterhalb des Glühraums und Die 
periodifche Entleerung der Eylinder nur von dem Antheil Kohle, welder fich 
in der Verlängerung abgekühlt hat, gehören zu den Berbefferungen, welche die 
Zeit gebracht haben. Früher war die Verlängerung nicht vorhanden, befand 
fih der Schieber an den Eylindern unmittelbar unter dem Ölühraume und lieh 
man den ganzen glühenden Inhalt der Eylinder auf einmal ab. Dabei konnte 
nit vermieden werden, daß bei dem Ablafen der Kohle etwas Koblenftoff 
der Kohle verbrannte, auch wenn man fie in Dämpfern auffing. 


Fig. 97 ift der verticale, Fig. 98 der horizontale Längendurdfchnitt eines 
Dfens von ganz ähnlicher Eonftruction. Die weſentliche Verfchiedenheit befteht 
darin, daß nur drei Reihen der Glühcylinder hintereinander ftehen und daß in 
die Glühchlinder engere Eylinder eingehängt find. Die Erfahrung hat nam» 
lich gezeigt, daß ſich mit nur drei Reihen Eylindern dafjelbe Quantum Kohle 
glühen läßt, wie mit vier Reihen und daß das Durchglühen gleichmäßiger ftatts 
findet und ſchwächeres Feuer dazu nöthig iſt. Durch die eingehängten Cylinder, 
die oben gejchlofien find, entfteht ein vingförmiger Raum für die Kohle, in 
welchem diefe weit rafcher durchglüht wird, fo daß man das Abziehen in kürze 
ren Zeiträumen wiederholen kann. Mebrigens hält man es jetzt für beffer, die 
Cylinder in den Reiben fo zu flellen, daß die Cylinder jeder folgenden Reihe 
binter die Zwiſchenräume zwiſchen den Eylindern der vorhergehenden Reihe zu 
fteben kommen. Die Feuerluft umfpielt dann nämlich die Cylinder, während 
fie nur an denfelben voräberftreift, wenn die Cylinder in den Reihen fo fteben, 
daß die vorderen die hinteren decken (Hodek). Walkhoff meint übrigens, 
daß diefe Stellung, fo wie die Verminderung der Zahl der Reiben der Eplin- 
der bedeutungslos fei. 


Denſelben Zwed, welchen man durch die in die Glühcylinder eingehäng- 
ten Eylinder erreichen will, nämlich ein rafcheres gleichförmiges Durchglühen 
der Kohle, erreicht man auch dadurch, daß man die Glühcylinder nicht voll» 
fommen cylindriſch, fondern oval, abgeplattet, ninmt. 
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Fig. 99 zeigt einen Ofen mit abgeplatteten Eylindern ccc und einigen 
anderen Abänderungen. Der Roft der Feuerung ift naͤmlich, wie erfichtlich, 
nicht ein gewöhnlicher Roft, ein Planroft, fondern if der aus dem fogenann» 
ten Treppenroſte entftandene Langen’fche Etagenroſt. Ferner ift der unter 
dem Blühraume des Ofens befindliche Raum, in welchen der untere Theil der 
Cylinder tritt, durch die fchräge Scheidewand von Bleb, 7, in zwei Räume 
geteilt, P und Z. Bei gefchlofjener Feuerthür des Feuerraums C tritt die 
Zuft durch hinreichend weite Deffnungen bei o in den Raum P und aus diefem 
durch den Fuchs p unter den Roſt. Diefer kalte Luftſtrom fühlt den unterften 
Theil der Cylinder fchnell ab und kommt erhigt zu dem Heizmaterial. Die 
Pfeile zeigen den Zug der Luft. Die Deffaungen tt in der Vorderwand des 
Dfens, welche fi übrigens an jedem Dfen finden, find Schaulöcdher zum Eins 
fehen in den Dfen; fie werden dur paſſende Steine oder Thonftöpfel loſe 
verichloffen. Ä 

Db der von Langen und Söhne conftruirte Mechaniomus zum conti- 
nuirlichen Abfließen der gekühlten Kohle aus den Cylindern, das periodifche 
Ablaffen verdrängen wird, muß erſt die Erfahrung lehren I. Der Mechanismus 
iſt finnreih und einfach. Die ChHhlinder find unten offen und einige BZolle 
unter den Deffnungen ift eine Schieberplatte vorhanden. Steht die “Platte 
ftill und find die Cylinder mit Kohle gefüllt, fo befindet fi zwifchen ihr und 
der Deffnung jedes Cylinders eine nah unten ſich verbreiternde Schicht Kohle. 
Die Kohle fließt nämlich nicht fortwährend aus, fondern kommt zur Rube, 
fobald diefe Schicht entflanden if. Wird nun aber die Platte nach der einen 
Seite bin verfchoben, alfo die unter der Deffnung der Cylinder befindliche 
Kohlenſchicht weggezogen, fo läuft wiederum eine gewiffe Menge Kohle aus 
dem Eylinder auf die Platte. Beim Zurückgehen der Platte hindert eine an 
den Tragplatten der Eylinder angebrachte ſenkrechte Rippe das Mitgehen der 
auf der Platte befindlichen Kohle; die Kohle bleibt, die Platte allein zicht fi 
fort, dadurch kommt begreiflih, die Kohle auf eine andere Stelle der Platte zu 
liegen, wird fie gleihfam von der Rippe nach der entgegengefepten Seite fort 
gehoben, und zwar nad) einer Deffnung in der Platte, durch welche fie in ein 
darunter geftelltes Gefäß fällt. So wiederholt fih das Spiel; geht die Platte 
nach der einen Seite, fo fließt Kohle ab, gebt fie nad) der anderen Seite, fo 
hört das Abfließen auf, wird die abgeflofiene Kohle fortgeſchoben. Damit fi 
die auf die Platte fliegende Kohle nicht nach allen Seiten auöbreite, find außer 
der erwähnten Rippe noch zwei, zu beiden Seiten ftehende Rippen vorhanden, 
fo daß fih die ausfliepende Kohle gleihfam in einem Canale befindet?). Selbft- 
verftändlich verlangt der Langen’fhe Mechanismus, daB unausgeſetzt Kohle 
oben in die Eylinder nachgefüllt werde. 


Was nun die Selbftbereitung der Knochenkohle in den Zuckerfabriken 
betrifft, fo mag das Folgende darüber gefagt fein. Ich wiederhole zuvor, daß 


1) In der Hiefigen Zuderraffinerie iſt man damit zufrieben. 
9) Befchreibung mit Mbbildung, geitfchrift 1866, ©. 240. 
Il. 97 
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fie bei und nur ganz ausnahmeweife ftatifindet, glaube aber wohl, daß es Ber, 
bältniffe geben kann, unter denen fie vorteilhaft, ja geboten if. 

Man wähle die beften, fefteften, frifchen Knochen zur Verkohlung. Kno⸗ 
hen, welche lange Zeit an der Luft oder in der Erde gelegen haben und 
dadurch verwittert find, taugen wenig, weil fie die organiſche Subftanz, den 
Knochenknorpel, zum Theil verloren haben, und diefer ift es doch gerade, welcher 
die Kohle liefert. Indeß darf man nicht glauben, daß die Inorpelreihften Kno⸗ 
hen die beiten Kohlen geben; e8 muß in den Knochen fo viel Knochenerde vor- 
handen fein, daß diefe den Knorpel völlig bindet, daB diefer ohne zu ſchmelzen 
verkohlt. An Knochenerde ſehr arme Knochen und eigentliche Knorpel geben, 
fo wie Hufe, Klauen und dergleichen, eine glänzende, nur wenig wirkſame Kohle. 
Aus diefem Grunde liefert auch die innere lockere Subflanz der Knochen feine 
fo gute Kohle, wie die äußere fefte, dichte Maſſe (S. 321). | 

Enthalten die Knochen Fett, fo entzieht man ihnen dies vor der Verkoh⸗ 
lung. Man zerfchlägt oder zerquetfcht fie durch befondere Mafchinen, kocht fie 
mit Waſſer oder befier durch Waflerdampf aus und fhöpft das auf dem Wafler 
[hwimmende Fett ab. Es werden wohl 5 bid 6 Procent daraus erhalten; 
man benubt es als Schmiermittel oder zur Seife. Das Wafler, weldhes etwas 
Leim gelöft entHält, ift ein fehr gutes Düngungsmittel, kann aber au als 
Schweinefutter verwerthet werden, 

Früher führte man die Berfohlung in cylindrifchen, mit einem angegoſſe⸗ 
nen vertieften Rande verfehenen Töpfen aus, welche in dem Berkohlungsofen 
fäulenförmig fo übereinander geftellt wurden, daß der eine Topf dem andern 
als Dedel diente. Die Flamme umfpielte diefe Säulen und erhibte fo den 
Inhalt bis zur Verkohlung, wobei die auftretenden höchſt übelriehenden Dämpfe 
in den Schornftein gelangten und aus diefem entwihen. Nach beendeter Ber- 
kohlung ließ man das euer ausgehen, um den Ofen, nah dem Ausnehmen, 
wieder zu befchiden. 

Die Defen waren entweder liegende oder ſtehende. Die erfteren glichen 
den fogenannten liegenden Töpferöfen; die Feuerung befand ſich an der einen 
ſchmalen Seite des Dfend und eine durchbrochene Feuermauer trennte fie von 
der überwölbten Sohle des Ofens, auf welcher die Topffäulen fanden. Die 
Beuerluft der Feuerung ging dur die Deffnungen der Feuermauer, umfpielte 
die Zöpfe und zog am andern Ende des Dfens in den Schornflein. Bei den 
ftehenden Defen war die Sohle, auf welcher die Topffäulen ftanden, durchbrochen, 
und unterhalb derſelben befand fi die Feuerung oder befanden ſich die Feuerun- 
gen. An beiden Arten von Defen war eine Einfahthür vorhanden, zum Be: 
fegen des Ofens mit den Töpfen; fie wurde nad dem Beſetzen vermanert. 
Bisweilen mündete in den Canal, welcher die Safe und Dämpfe aus dem Ofen 
in den Schornftein führte, der Fuchs einer Hülfsfeuerung, durch welche die 
übelriechenden Dämpfe verbrannt wurden. 

Der periodifche Gebrauch dieſer Defen, das jedesmalige Anheizen der Defen 
nah dem Erkalten, bedingt natürlich beträchtlichen Aufwand an Heizmaterial, 
fie find deshalb durch Defen verdrängt worden, in denen der Proceß der Ber 
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kohlung ununterbrodhen fortgehen kann. Rah Siemens ſoll ſich in Hohen⸗ 
heim der Fig. 100 und Big. 101 abgebildete Dfen bewährt haben. Er gleicht 
wefentlih den Defen, wie fie zum Glühen der wiederbelebten Kohle dienen; die 
Verkohlung wird nämlih in aufrechten Cylindern bewerkftelligt. Bon der 
Teuerung a (Big. 100) zieht die Feuerluft dur d in den Glühraum, in welchem 


Fig. 100. 
79 


die Platten e . . . vermitteln, dag die Berfohlungscylinder d. .. von derfelben 
gleihmäßig umfpielt werden. Die Cylinder find unten durd die Schieber ff 
und oben durch die Dedel gg verihließbar (Fig. 100). Das Rohr 0, welches 
oben feitlid von den Cylindern abgeht, leitet die aus den Knochen ſich ent 
widelnden Dämpfe und Gaſe in den Feuerraum, wo fie verbrannt werden und 
weſentlich zur Heizung beitragen. Für je zwei Eylinder befinden ſich unter- 
halb derfelben die Blechgefäße Ah (Dämpfer) zur Aufnahme der verkohlten 
Knochen. In der Hohenheimer Anlage geht die Beuerluft aus dem Glühraume 
durch den Fuchs i nicht unmittelbar in den Schornftein, fondern, wie bei den 
Defen für die Wiederbelebung der Kohle, in Zügen unter einer Platte Hin, 
zum Trodnen der zu glühenden Knochen oder Kohle. 

Die Eylinder werden von oben mit den zerſchlagenen Knochen gefüllt, 
nad dem Füllen werden die Fugen mit Lehm gut verftrichen. Beim Beginn 
des Heizend verfohlen die Knochen in den Eylindern, welche dem Feuer näher 
ſtehen, früher ald in den anderen; fpäter werden alle Cylinder gleichſchnell 
heiß. Man erkennt die gehörige Verkohlung an der, durch die Deffnungen 
PP zu erfehenden Stärke des Glühens. 

Sollen die Cylinder entleert werden, fo wird der Schieber f gezogen, die 
Kohlen fallen in die Dämpfer, in denen fie bis zum naͤchſten Entleeren der 
Cylinder erlöfhen. If der Schieber f wieder eingefhoben, fo werden die Cy⸗ 
linder mit friſchen Knochen gefüllt, alle Fugen verſtrichen u. f. w. 

Die Verkohlung erfolgt binnen zwei Stunden, fo daß jede Stunde ein 
Paar Cylinder auszuleeren oder frifch zu füllen find. Jeder Eylinder faßt 
etwa Y/, Gentner friſche Knochen; es können daher innerhalb 24 Stunden 
ohngefaͤhr 24 Gentner Knochen verkohlt werden. Die Zahl der Eylinder Täpt 
fich recht wohl auf acht oder zehn erhöhen, da die Erhißung vorzüglich durch 

27* 
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die fih entwidelnden brennbaren Dämpfe bewirkt wird, das Fener eigentlich 
nur dazu dient, die Temperatur anfangs fo hoch zu bringen, daß fie fi bilden 
und entzünden. Die Einrichtung zum Abziehen Der Kohle wird der ähnlich 
gemacht werden können, welche fih an den Glühöfen findet, und eben fo wird 
man die dort gebräuchlichen Dämpfer anwenden können. 

Ich weiß nicht, ob es ſchon verfucht ift, in dem Slühofen, dem zum Glühen 
der wiederbelebten Kohle dienenden Ofen, einige Cylinder von größerem Durch⸗ 
mefler anzubringen und zum Verkohlen der Knochen bei dem Glühen der Kohle 
zu benugen. Es erfcheint dies als das einfachite und für die Zuderfabriken 
vortheilhaftefte Verfahren der Verkohlung. Selbſtverſtändlich müßten von diefen 
Berkohlungschlindern Röhren in den Feuerraum geleitet werden, um die brenz⸗ 
lichen, ftinfenden Dämpfe zu verbrennen. 

Mo die Knochenkohle fabritmäßig für den Handel dargeftellt wird, benußt 
man jest meiftens liegende eiferne Verkohlungschlinder von etwa 12 Zoll Weite. 
Die ganze Einrihtung gleicht wefentlih der Einrichtung der Gasanftalten zur 
Defillation der Steinkohlen. Es liegen zwei oder mehrere Eylinder über einer 
Feuerung; von dem vorderen, aus dem Dfen bervortretenden Theile der Cylin⸗ 
der, welcher, nachdem die Eylinder mit Knochen beſchickt find, durch Dedel und 
Schrauben gefhloffen wird, geht oben das Abzugsrohr für die Safe und Dämpfe 
ab. Man leitet diefe entweder unmittelbar in die Feuerung, oder läßt fie erſt 
durch Verdichtungs⸗Apparate gehen. Nach beendeter Berkohlung wird der Ver⸗ 
ſchluß der Eylinder geöffnet, die glühenden Kohlen werden fchnell in Dämpfer 
gezogen, die Cylinder fofort wieder mit Knochen beſchickt 1). 

Die Ausbeute an Kohle ift nach der Befchaffenheit der Knochen verfchieden; 
je dichter, reicher an Knochenerde, die Knochen find, defto größer die Ausbeute; 
man erhält bis 60 Procent. 

Zum Zerkleinern, Körnen, der verlohlten Knochen dienen am zwedtmäßig- 
ften ftellbare, ſchraͤg gereifte, oder canncllirte, oder mit kleinen Pyramiden bes 
fepte Walzen, von denen zwei Paare fo liegen, daß die von dem oberen, weiter 
geftellten Paare nur grob zerdrücten Knochenkohle, von dem unteren, enger ges 
ftelten Paare mehr zerkleinert wird. Durch Siebe erfolgt dann die Trennung 
des gröberen von dem feineren Korne und die Abfonderung des feinen Bul« 
verd. Dies letztere ift Farbeſubſtanz für Schuhwichsfabriken und dient als 
Düngmittel, namentlih nad der Umwandlung in Superphosphat. 


Unterſuchung der Knochenkohle. — Bei dem Ankaufe von Kohle aus 
den Knochenbrennereien wird die Güte der Waare fait ſtets nur nad dem 
Neußeren und dem Einfaugungevermögen beurtheilt. Gute Kohle ift matt, auf 
dem Bruce ſammetſchwarz, haftet an der Zunge; es ift die Kohle von dichter, 


1) Lunge: Beſchreibung eines Berkohlungsofens in Dingler’s Polyt. Journal, 
Bd. OLXXXIV, ©. 503. Weiler redet der Selbflbereitung der Kohle in ben 
Buderfabrifen ſehr das Wort; er empfiehlt das bei der Verfohlung auftretende Bas 


als Leuchtgas zu benußen und bie ammoniafaliichen Dä bieten, Seikfiri 
1867. ©. 694. : aliſchen Dämpfe zu verdichten. Zeitſchrift 
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harter Knochenſubſtanz. Glaͤnzende, nicht haftende Kohle taugt nichts; fie 
rührt von Inorpelreicher Anochenfubftang her. Graue Farbe zeigt an, daß die 
Kohle entweder aus alten vermwitterten Knochen bereitet ift, oder daß beim 
Glühen Kohle verbrannte; braune Farbe deutet auf unvollftändige Verkohlung. 
Die Kennzeihen der Güte der frifchen, der ungebraudten Kohle, find 
auch die der wiederbelebten, der gebrauchten Kohle Durch langen Gebrauch, 
öftere Wiederbelebung, verliert die Kohle bemerkbar an dunkler Farbe, weil 
ed unmöglich ift, die Kohle fo zu glühen, daß nicht etwas Knorpellohle vers 
brennt. Gypsgehalt der Kohle fteigert den Verluft an Kohlenftoff (Seite 407). 
Geringes Einfaugungsvermögen wiederbelebter Kohle rührt in der Regel davon 
her, daß bei der Wiederbelebung die, die Poren der Kohle verftopfenden Sub» 
ftanzen, welde die Kohle aus den Säften aufgenommen hat, unvollftändig 
entfernt wurden. Diefe Fönnen auch Urſache grauer Färbung fein (Seite 321). 
Bei fonft guter, nämlich matter einfaugender Befchaffenheit, ift im Allge⸗ 
meinen die Kohle um fo befier, wirkſamer, je geringer ihr Volumengewicht ift, 
das Gewicht eines Kubikfußes, Liters u. |. w. Durch den Gebrauch und die 
Wiederbelebung wird das Volumgewicht immer größer, in Folge des Verluſts 
an Kohlenſubſtanz und der Ablagerung von erdigen Stoffen in den Boren. 
Bei der Prüfung auf das Volumgewicht ift die Größe des Korns fehr zu bes 
rüdfichtigen, man darf nicht Kohle von verichieden großem Korne mit einander 
vergleihen. Selbfiverftändlih hat au die Art und Weife, wie das Maafs 
gefäß gefüllt wird, erheblichen Einfluß. H. Schulz!) fand das Gewicht eines 
Liters ungebrauchter gekörnter Kohle von 650 bis 850 Grm., der fein gepul- 
verten Kohle von 960 Grm. bis 1050 Grm. Gebrauchte Kohle hatte gekörnt 
ein Ritergewicdht von 900 Hi8 1130 Grm. fein gepulverte 1050 bis 1450 Grm. 
In neuerer Zeit hat man wohl den Werth der Kohle für die Zuckerfabri⸗ 
fen mittelft des Decolorimeterd oder Ehromoflops beftimmt, das heißt, nad 
dem Betrage ihres Entfärbungsdvermögens (vergl. S. 287, Anm. 10). Diefe 
Bekimmungsweife ftüßt fi auf die nicht richtige Anficht, daß die entfärbende 
Wirkung der Koble der abforbirenden Wirkung überhaupt entſpreche, oder daß 
die entfärbende Wirkung die Hauptwirfung fei. | 
Den relativen Werth verfchiedener Kohlen kann man aus dem relativen 
Betrage der Geſammtwirkung ermitteln. Wenn man gleiche Mengen eines 
Safts, in welchem das Berhältniß des Zuderd zum Nichtzucker beftimmt worden 
ift, mit gleihen Mengen zweier Kohlenforten in gleicher Weiſe behandelt, fo 
wird diejenige Kohle die vorzüglichere fein, welche das Verhältniß des Zuders 
zum Richtzuder am günftigften abändert. Dabei Tann die Verminderung der 
Alkalinität noch befonders berudfihtigt werden. Sowohl für diefe Prüfung, 
als auch für die Prüfung auf das Entfärbungsvermögen, kommt in Betracht, 
daß die abforbirende Wirkung der Kohle außerordentlich abhängig ift von dem 
Grade der Zertheilung, der gröberen oder feineren Körnung, deren Einfluß fo 
ebenfalls zu ermitteln fteht. 


1) Zeiiſchrift 1866, ©. 707. 
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Die chemiſche Unterfuhung wird bei dem Ankaufe von Kohle wohl nur 
ſehr felten zu Rathe gezogen, weil eben der Werth der Kohle fih nad der 
phufitalifchen Beichaffenheit beurtheilen laͤßt und von diefer mehr abhängt, ale 
von dem chemifchen Beftande. Die vorhandenen zahlreihen Analyfen unges 
brauchter Kohle find meiftens zu dem Zwede ausgeführt worden, Allgemeines 
aus den Refultaten abzuleiten; ein Bild von der Zufammenfeßung der Kohle 
zu geben, die Berfchiedenheit des Gehalts an den conftituirenden Beftandiheilen 
zu zeigen, Anhaltspunkte zu liefern zur Beurtheilung der Beziehungen zwi⸗ 
fhen dem chemiſchen Beftande, den phyfllalifhen Eigenſchaften und der Wir- 
fung, und zur Beurteilung der chemiſchen Veränderung, welde die Kohle durch 
den Gebrauch erleidet. Wenn man nun aud die Kohle nicht nah dem chemi⸗ 
fhen Beſtande kauft, fo if e& doc immer rathfam, in der angelauften Kohle 
den quantitativen Gehalt an den wefentliähften Beitandtheilen zu ermitteln, ehe 
diefelbe zur Verwendung fommt. Wird dann die Kohle im Laufe des Gebrauchs 
wiederholt unterfucht, fo ergiebt fi für den fpeciellen Fall deutlich der Einfluß 
des Gebrauchs auf die Zufammenfeßung. 

Die in den Fabriten am häufigften vorkommende chemiſche Unterſuchung 
der Kohle, ift die Unterfuhung auf die Menge von Kalk und Gyps, welche von 
der Kohle, bei deren Gebrauche, aus den Säften aufgenommen wurde. Bon 
dem Refultate diefer Unterfuhung hängt, wie wir wiflen, die Menge von Salz: 
fäure und von Soda ab, welche bei der Wiederbelebung anzuwenden find (S. 402). 

Ehe ih nun in dem Folgenden die Anleitung zur chemifchen Unterfuchung 
der Kohle gebe, will ich nochmals den chemifchen Beftand der Kohle ind Ge⸗ 
dächtniß zurücrufen. Die Knochenkohle ift ein pordfes inniges Gemenge von 
Knochenerde und Knorpellohle Die Knorpelkohle ift ſtickſtoffhaltige Kohle. 
Die Knochenerde beiteht aus phosphorfaurem Kalk, Tohlenfaurem Kalt, Heinen 
Mengen von phosphorfaurer Magnefia, fehwefelfaurem Kalt (Gyps) und Alkali» 
falzen. Etwas Sand und erdige Beimengung finden fi gewöhnlich, nicht 
felten auch Spuren von Schwefelcaleium, namentlih unmittelbar nad dem 
Btlühen. Beim Liegen an der Luft nimmt die Kohle Feuchtigkeit auf und ver 
dichtet fie Safe und Dämpfe in ihren Poren. 


Der quantitative Gehalt.der Kohle an Feuchtigkeit, flüchtigen Stoffen 
überhaupt, wird aus dem Gemwichtöverlufte erfannt, welchen eine gewogene 
Menge der Kohle erleidet, wenn man diefelbe fo lange auf einer Temperatur 
von etwa 90 bis 950 R. erhält, als fi das Gewicht noch vermindert). 


Zur quantitativen Befimmung der Knorpellohle wird eine gewogene 
Menge der fein zerriebenen, ausgeglühten Kohle in einem Schäldhen oder 
Ziegel bei Luftzutritt zum ſchwachen Glühen erhigt und darin erhalten, bis 


1) Eine Anleitung, wie bie Bei chemiſchen Unterfuchungen vorkommenden Opera⸗ 
tionen ausgeführt werben müflen, gehört begreiflich nicht in das Bud. Wer nicht in 
einem Laboratorium gearbeitet hat, bleibe von chemifchen Unterfuchungen fort; nur 
ber Sachverſtaͤndige weiß, welche Vorfichtsmaßregeln beim Grlaltenlafien und Wägen 
ber fo Hygroffopifchen Kohle angewandt werben müſſen. 
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die Knorpelkohle vollftändig weggebrannt ift, die Knochenerde reinweiß gewor⸗ 
den if. Das Wegbrennen wird befördert, wenn man von Zeit zu Zeit 
duch Umrühren die Oberfläche erneuert. Steigert man die Temperatur nicht 
ungebührlich, fo verliert der kohlenſaure Kalt der Knochenerde die Kohlen 
fäure niht. Zur Sicherheit pflegt man die zurückgebliebene Knochenerde mit 
einer concentrirten Löfung von kohlenſaurem Ammon zu befeuchten, dann flarf 
auszutrodnen und nochmals zu wägen!). Zeigt fih nad diefem Verſuche Ges 
wichtözunahme, fo muß er wiederholt werden, bis nicht mehr Gewichtszunahme 
ftattfindet. 

Hugo Schulz?) hält dies Verfahren der Beſtimmung der Menge der 
Knorpelkohle für durchaus falſch, was ih nicht zugebe. Man Tann höchſtens 
dem Berfahren den Vorwurf machen, daß es unrichtige Refultate Liefert, wenn 
man die Kohle nicht ausgeglüht dazu verwendet, weil dann der Gehalt an 
Feuchtigkeit und organiſcher Subftanz 3) fih dem Gehalte an Knorpelkohle 
addirt und daß bei dem Ausglühen fehr vorfichtig operirt werden muß, foll 
nicht beachtenswerth Kohle verbrennen. Aus diefem Grunde ift allerdings 
dad von Schulz empfohlene Verfahren fiherer; es giebt überdies zugleich 
die Menge von Sand, Erde, in der Kohle an. Nah dieſem behandelt 
man eine gewogene Menge der fein zerriebenen Kohle mit verdünnter Salzs 
fäure, um die Knochenerde vollftändig zu löfen. Tritt bei diefer Behand» 
lung der Gerud nad Schwefelwaſſerſtoff auf, jo enthält die Kohle Schwefel« 
calcium, und um fo mehr, je flärker der Geruch. Die quantitative Befimmung 
kann unterbleiben. Was die Salzfäure ungelöft läßt, wird auf einem ausge 
trockneten, gewogenen Filter gefammelt, forgfaltig ausgewaſchen, mit dem Filter 
getrocknet und gewogen. Nah Abzug des Gewichts des Filters erfährt man 
das Gewicht des Ungelöſten. Man fchüttet nun von dem Uingelöften in einen 
Porzellantiegel oder Platintiegel jo viel, als fih von dem Filter herunterbrin« 
gen läßt und brennt die Anorpellohle weg. Dann verbrennt man auch das 
Filter mit dem, was darauf geblieben if, bringt die Afche zu dem Verbren- 
nungsrückſtande im Ziegel, wenn man ‚dad Filter nit im Tiegel felbft ver- 
brannt hat, und beflimmt dad Gewicht des Rückſtands. Diefer Rüditand bes 
lebt aus dem, der Kohle beigemengten Sande ꝛc. und der Filterafche. Das 
Gewicht der Filterafche wird abgezogen‘). Der Unterfihied zwifchen dem Ges 
wichte des Rückſtaudes und dem Gewichte des in Salzfaure Unlöslihen, ergiebt 
das Gewicht der Anorpellohle. In ungebrauchter guter Kohle beträgt der Ge⸗ 
halt an Knorpelkohle etwa 10 Procent; in der Kohle, welche lange Beit ges 
braucht iſt, kann er auf wenige Procent vermindert fein. Bei guter Außerer 
Befchaffenheit ift die Knochenkohle im Allgemeinen um fo vorzüglicher, je größer 


1) Geſchieht natürlich Alles im Schälchen over Tiegel. 

3) Zeitfchrift 1866, ©. 707. 

8) Jede Kohle, welche einige Zeit an der Luft gelegen hat, giebt beim Glühen 
brenzliche Probucte aus. 

4) Jeder praftifche Chemiler weiß, mie viel Aſche das von ihm benußte Filters 
papier enthält. 
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ihr Gehalt an Knorpelkohle, oder, wie man gewöhnlich zu fagen pflegt, am 
Kohlenftoff N). Den Gehalt an Sand u. ſ. w., der begreiflich ſtets ein zufälli» 
ger ift, fand Schulz in frifher Kohle von 0,3 bis 2 Procent; in gebrauchter 
Koble von 1,5 bis 4 Procent. 


Zur quantitativen Beſtimmung der in Baffer löslihen Salze der Kohle 
wird eine gemogene Menge der Kohle wiederholt mit heißem Wafler ausgezogen, 
der Auszug zur Trodne verdampft, der Rüdftand genügend ausgetrodnet und ges 
wogen. Das in Waſſer Lösliche befteht vorzugsweiſe aus Alkaliſalzen; man beachte 
indeß, daß auch Gyps nicht unlöslih in Wafler if. H. Schulz fand in unge 
brauchter Kohle von 0,8 bis 1,4 löslicher Salze, in gebrauchter, wiederbelebter, 
0,2 bis 0,3 Procent. Wegen des reichlicheren Gehalts an löslichen Salzen pflegt 
die friſche, ungebrauchte Kohle vor dem Gebrauche mit heißem Wafler ausgewaſchen 
zu werden. Ein Xheil diefer Salze wird jedenfalls ſchon beim Fullen der Filter 
unter Anwendung von Waſſer und durchs Dämpfen befeitigt (Seite 299). 


Die Menge des Kalks, welche in der ungebraudten Kohle als kohlen⸗ 
faurer Kalt vorkommt, pflegt jeßt fo gut wie allgemein aus der Menge von 
Kohlenfäure ermittelt zu werden, welche durch eine fogenannte flärkere Säure 
aus der Kohle entwickelt wird. 

Uebergießt man die fein gepulverte Kohle mit verbünnter Salzfäure oder 
Salpeterfäure, fo zeigt ſich Aufbraufen, herrührend von dem aus dem kohlen⸗ 
fauren Kalle entwidelten Kohlenfäuregafe. Der Tohlenfaure Kalk enthält in 
100 Gewichtstheilen 44 Gewichtstheile Kohlenfäure, 56 Kalk; wird daher der 
Berfuch fo ausgeführt, daß fi das Gewicht der entwicelten Kohlenſäure bes 
ſtimmen läßt, fo fann man aus diefem Gewichte dad Gewicht des Lohlenfauren 
Kalks (reſp. Kalks) berechnen; 44 Kohlenfäure entfprehen 100 kohlenſaurem 
Kalt. Wie das Gewicht der Kohlenfäure zu finden ift, werden wir unten fehen. 

Der Berfuh Tann aber auch auf die Weile ausgeführt werden, dag ſich 
das Bolumen des entwidelten Kohlenfäuregafes meſſen läßt. Aus dem Bolu- 
men des Gaſes ergiebt fih dann die Menge des fohlenfauren Kalks, denn wie 
ein beftimmtes Gewicht Tohlenfaurer Kalk ein beſtimmtes Gewicht an Kohlen: 
fäure liefert, fo liefert aud ein beftimmtes Gewicht Tohlenfaurer Kalk ein be 
flimmtes Bolumen Kohlenfäuregas. Bei dem Einfluffe, welden Temperatur, 
Drud, Feuchtigkeit, auf das Bolumen des Gafes haben, müffen aber Gorrectios 
nen in diefer Beziehung vorgenommen werben, oder Man muß den Verfuch fo 
ausführen, daß Correctionen überflüffig werden. Da ein relativ Meines Ge⸗ 
wicht Kohlenfäuregas ein relativ großes Volumen befigt (1 Gentigramm Kohlen, 
fäure ift mehr als 5 Cubikcentimeter Gas), fo giebt die Volumbeſtimmung 
leichter und fiherer ein genaues Refultat als die Gewichtsbeſtimmung. 


2) 35 will bemerken, daß H. Schulz bei feinen Unterfuchungen ber Knochens 
fohle den wirflicden Gehalt an Kohlenſtoff durch fogenannte @lementar-Analyfe bes 
ftimmt hat. Man nehme alfo in den Analyſen von Schulz die aufgeführte Menge 
Kohlenſtoff nicht für Kohle (Rnorpeliohle), denn Kohle ift nicht Kohlenftoff, fondern 
eine Subflanz von veränberlichem Kohlenftoffgehalte. 
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Die Kohle kann unmittelbar nah der Darftellung Aetzkalk enthalten, es 
kann nämlich ein Theil des Tohlenfauren Kalks durch ſtarkes Glühen der Kohle 
die Kohlenfäure verloren haben. Da fih Aetzkalk fehr Leicht in Lohlenfauren 
Kalt verwandeln läßt, fo ift das fragliche Verfahren der Kalkbeſtimmung auch 
in diefem Falle anwendbar, nachdem die Umwandlung ausgeführt if. Sie ge 
ſchieht dadurch, daß man die fein zerriebene Kohle mit einer concentrirten Löfung 
von Tohlenfaurem Ammon, weldher etwas Ammoniakflüffigkeit zugefebt ift, ber 
feuchtet, dann gut austrodnet und ſchließlich noch in einem Schaͤlchen oder 
Ziegel etwas flärfer erhigt, jedoch nicht bis zum Glühen. Man unterfgeidet 
bier nicht zwiſchen Aetzkalk und kohlenfaurem Kalk, berechnet die Kohlenfaure 
auf Fohlenfauren Kalt, da man überhaupt allen Kalt, welcher nicht als phos⸗ 
phorfaurer Kalk und fchwefelfaurer Kalk in der Kohle enthalten ift, ala kohlen⸗ 
fauren Kalt in Rechnung zu bringen pflegt. Uebrigens wird der Nebkalk jehr 
bald zu kohlenfaurem Kalk, wenn die Kohle an der Luft Liegt. 

Auf die Möglichkeit, den Kalt, welcher als Aetzkalk in der Kohle vors 
kommt, mit Leichtigkeit in kohlenfauren Kalt überführen zu können, gründet fich 
auch Die Anwendbarkeit unſeres Berfahrens der Kalkbeftimmung für die ger 
braudpte, wieder zu belebende Kohle. Wird die aus den Filtern kommende, 
mit Kalt aus den Säften beladene Kohle, mit der obigen Löſung von kohlen⸗ 
faurem Ammon befeuchtet, getrodinet und erhigt, fo if fie nun zur Unterſuchung 
geeignet 1). Es verfteht fi wohl von feldft, daß man zu diefer Vorbereitung 
der Kohle nur eine kleine Menge verwendet; 20 bis 30 Grm. reichen aus. Man 
erfährt durch die Unterſuchung, begreiflih, fowohl die Menge des Tohlenfauren 
Kalta, welche vor dem Gebraude in der Kohle vorhanden war, als aud die 
Menge Kalk (alstoplenfauren Kalk), weldhe von der Kohle aus den Säften auf 
genommen ift, und zwar erfährt man beide Mengen zufammen, nicht wie viel 
auf jene, wie viel auf dieſe kommt. Aus dem fo gefundenen Schalte an koh⸗ 
lenfaurem Kalt wird nun die Menge der Salzfäure berechnet, welde bei der 
Wiederbelebung der Kohle anzuwenden ift. 

Soll die Beftimmung des Kalks in der Kohle, vor der Wiederbelebung, 
vor dem Säuern der Kohle, etwas werth fein, fo muß die aus den Filtern 
kommende Kohle auf das Sorgfältigfte gemengt werden, und von dem Gemenge 
muß die Probe genommen werden. Die Kohle hat nämlich eine fehr verfchie- 
dene Befchaffenheit, je nachdem fie fih oben oder unten im Filter befand. Dies 


1) Da jebt in jeder Fabrik Kohlenfäuregas zu Gebote fteht, fo empfehle ich bie 
Behandlung der zu unterfudhenden Kohle mit Kohlenfäuregas, behufs der Umwand⸗ 
lung des Kalks in Eohlenfauren Kalf. Man febt die etwas abgetrodnete, aber nicht 
völlig trockne Kohle, in einem Kolben oder tiefen Becherglaſe, der Einwirkung bes 
Gaſes aus, indem man bies einleitet. Dann trocknet und erhitzt man bie Kohle. 
Enthält 3.8. die Kohle citronſauren Kalk, fo entfteht aus dieſem beim Befeuchten mit 
fohlenfaurem Ammon fohlenfaurer Kalf, und es ift möglich, daß beim nachträglicden 
Erhigen nicht wieder vollftändige Rückzerſetzung flattfindet. Auch mit dem Gyps kann 
dies der Fall fein. Uebrigens ift es nicht eben ein Fehler für die Praris, wenn man 
. etwas citronſauren Kalt für Eohlenfauren Kalt nimmt, jener erfordert au Säure zur 


Befeitigung. 
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Mengen der Kohle ift indeß in den Fabriken faum ausführbar; man pflegt 
die Kohle in dem Maße, wie fie unten aus den Filtern herausfällt, Tiepenweife 
in die Säuerbottihe zu tragen. Deshalb findet meiftens eine Unterfuhung der 
Kohle auf den Kalkgehalt vor der Wiederbelebung nicht ſtatt. Man unterfugt 
nur die gebraudte, wiederbelebte Kohle von Zeit zu Zeit auf den Kalkgehalt, 
um zu ſehen, ob ſich diefer nicht ungebüprlich erhöht hat, und operirt danach 
bei der folgenden Wiederbelebung, behandelt auch, oder wenn ed nöthig er⸗ 
ſcheint, ohne Weiteres die wiederhelebte Kohle mit einer pafienden Menge 
Salzfäure. Aud während des Procefies der Wiederbelebung kann der Kalts 
gehalt ermittelt werden, z. B. nah der Gährung, vor dem Auskochen mit 
Waſſer; man kann dann nachträglich Hier noch Säure anwenden, wenn es er⸗ 
forderlich fein follte. 

Ich gehe nun zur praktiſchen Ausführung unferes Verfahrens der Kalkbe⸗ 
ſtimmung. Sogenannte Kohlenfäure-Apparate, nämlich Apparate zur Ermittes 
lung des Gewichts der Kohlenfäure, welde bei der Einwirkung einer flarten 
Säure aus dem Lohlenfauren Kalte auögetrieben wird, giebt es außerordent- 
lich viele. In meinem Laboratorio dient der in Big. 102 abgebildete einfache 
Apparat. 10 Grm. oder 5 Grm. der zu unterſuchenden, eventuell mit kohlen⸗ 
faurem Ammon behandelten fein gepulverten Kohle, werden in das Fläſchchen 
A geſchüttet und darin mit fo viel Wafler übergofien, daß nicht eine breiige, 
fondern eine ganz flüffige Maſſe entfteht. Dann wird der Kor mit den Glas- 
röhren a und d feft aufgefeßt. Die gebogene Röhre a enthält Chlorcaleium 
in Meinen Stüden, ift eine fogenannte Chlorcalciumröhre; die weitere, unten 
zugeſchmolzene Röhre d, welche mittelft eines, auf der engeren Röhre c ſihen⸗ 

Fig. 102. den Korkes auf diefer befeftigt ift, enthält, His 
nahe oben hin, mäßig concentrirte Salpeter- 
a fäure (von ohngefähr 1,2 fpecif. Gem). Bits 
telſt eines ſcharfen Mefiers find an dem Ichtes 
ven Korte zwei dreifeitige Längsrinnen ge 
fönitten, fo daß Luft in die Röhre d eindrin» 
gen kann, wenn fie auch feft auf den Kor 
geftedt if. . 

So vorgerichtet kommt der Meine Apparat 
auf eine Wage, die mindeftend Eentigrammen 
vollfommen deutlich angiebt, und wird auf 
diefer genau tarirt. Dann faugt man bei d 
vorfihtig, fo daß etwas Salpeterfäure aus b 
nah A zu der mit Waſſer übergoffenen Kohle 

fließt. Es wird Kohlenfäure unter Aufbraufen auögetrieben. Das entweis 
chende Gas ift genöthigt, durch die Eplorcalciumröhre a zu gehen, wo es die 
mitgenommene Feuchtigkeit (Waflerdampf) abgiebt, fo daß nichts als trockenes 
Kohlenfäuregas aus dem Apparate weggeht. Durch vorfihtiges Bewegen des 
Flaͤſchchens wird die Einwirkung der Salpeterfäure auf die Kohle befördert, . 
nämlich die Kohle aufgerüßrt. Sobald die Onsentwidelung nachgelaffen hat, 
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zieht man von Neuem etwas Salpeterfäure nad A, es findet wieder Gasent⸗ 
wickelung flat. So operirt man fort, bis faft alle Sänre eingefloſſen iſt. Es 
leuchtet ein, daß die Blasröhre o nahezu bis auf den Boden von b hinab- 
reihen muß; fie bleibt nach Beendigung des Verſuchs nur durch einige Tropfen 
der Säure abgeſchloſſen. 

Iſt alle Säure nah A gefogen, fo erwärmt man A vorfihtig, um die 
Einwirkung der Säure vollftändig zu machen, allen kohlenſauren Kalt zu löfen 
und um alle Koblenfäure auszutreiben, welche man durch vorfidtiges Saus 
gen an d entfernt. Dann läßt man den Apparat bis auf die Temperatur 
erfalten, an welder man ihn tarirt hat (ſehr wichtig), und beflimmt nun 
fchließlih den Gewichtsverluſt, weldhen er erlitten, indem man Gewichte auf die 
Schale legt, auf welcher der Apparat fteht. 

Angenommen, man babe 10 Grammen der Kohle zu dem Verſuche ver 
wandt, und es habe nad dem Berfuche der Apparat 0,2 Grammen am Ger 
wichte verloren, fo enthält die Kohle 4,5 Procent kohlenfauren Kalt. Da näms- 
lich 10 Grm. Kohle 0,2 Koblenfäure gegeben haben, fo würden 100 Grm. 
Kohle 2 Grm. Kohlenfäure gegeben haben; nun entſprechen 44 Kohlenfäure 
100 kohlenſaurem Kalk, alfo entfprehen 2 Grm. Kohlenfäure 4,5 Grm. kohlen⸗ 
faurem Kalk (44 : 100 — 2 : 4,5). Selbftverftändlih muß die Menge der 
Salpeterfäure völlig ausreichend fein zur Zerſetzung des kohlenſauren Kalks der 
Kohle, die Flüffigkeit in dem Flaͤſchchen A muß nad Beendigung des Verſuchs 
noch ſtark fauer reagiren. 

So einfah das Derfahren ift, die Kohlenfäure dur den Gewichtsverluſt 
in dem vorftehenden Apparate zu ermitteln, fo giebt es doch nur in geübten 
Händen Refultate, welche einigermaßen Zutrauen verdienen. Der Apparat, {os 
wie die zahlreichen anderen, ähnlichen Apparate, find urſprünglich für weit 
Tohlenfäurereichere Körper beftimmt, als die Knochenkohle, 3. B. für Mergel. 
Die faum vermeidlichen Fehler bei dem Arbeiten mit folden Apparaten haben 
nun aber begreiflich einen um fo Beineren Einfluß auf den Werth des Refultats, 
je reiher an Kohlenfäure die unterfuchte Subftanz ift. Derfelbe Fehler z. B., 
welcher bei der Unterſuchung eines Mergeld den Gehalt defielben an kohlen⸗ 
faurem Kalt, anftatt zu 60 Procent, zu 62 Proc. erfcheinen läßt, läßt den Ge⸗ 
halt einer Kohle an kohlenfaurem Kalte, anftatt zu 4 Proc., zu 6 Proc. er 
feinen. Im erften Falle ift der Kalkgehalt nur um 3,5 Procent zu hoch 
gefunden, im lebten Falle aber um 50 Brocent. 

Urſachen, welche ein fehlerhaftes Refultat bei Benutzung des Apparats 
herbeiführen, find verfchiedene vorhanden. Glasgefäße mit großer Oberfläche 
verändern ihr Gewicht fehr erheblich mit der Temperatur; man muß deshalb, 
wie fhon hervorgehoben, den Apparat nach beendetem Verfuche gehörig abkühlen 
laffen. Es ift leicht mögli, daß mit Kohlenfäure etwas Waflerdampf aus 
dem Apparate weggeht, oder etwas Koblenfäure zurückbleibt. Die hygroſtkopiſche 
Beſchaffenheit der Körke kann das Refultat beeinfluffen. 

Mehr und mehr ift deshalb die Gewichtsbeſtimmung der Kohlenfäure 
duch die Bolumenbeftimmung verdrängt worden und es bat ſich der von 





428 Die Rübenzuderfabrikation. 


Scheibler dazu confruirte Apparat fehr verbreitet. Fig. 108 zeigt denfelben. 
A iſt das Kohlenfäure-Entwidelungdgefäß, in weldem die Zerfegung der Kno⸗ 
chenkohle durch verdünnte Salgfäure vorgenommen wird. Der eingeſchliffene 


Big. 108. 





Glasftöpfel des Gefäßes ift durchbohrt und in die Durchbohrung ift eine kurze 
gebogene Glasroͤhre eingefittet, über welche der Kautfhutihlaudh geſchoben 
wird. Bft eine Flaſche mit drei eingefitteten Glasröhren. An der Röhre, 
welde mit dem Kautſchukſchlauche r in Berbindung ſteht, ift unten eine fehr 
dünne Blaſe von Kautſchuck X befeftigt. An der zweiten Röhre ift eine Raute 
ſchukröhre mit Quetſchhahn vorhanden; fie dient dazu, B erforderlichen Falls 
mit der äußeren Luft in DBerbindung zu fegen. Die dritte Röhre u fteht in 
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Berbindung mit CO, der Maafröhre, die in 25 Grade & 4 C. C. getheilt if. Das 
untere Ende diefer Maaßroͤhre ift mit der nicht graduirten Röhre D verbunden. 
In dem unteren StöpfelsBerfchluffe diefer Röhre ift eine Röhre befeftigt, welche 
dur die mit Quetichhahn verfehene Kautfhufröhre » in erſichtlicher Weife mit 
der zweihalfigen Flaſche Z verbunden if. Auf die im zweiten Zubulus bes 
feftigte Glasröhre diefer Flaſche ift der Kautfchuffhlauh 7 gefhoben. Sämmt- 
liche Theile de8 Apparats, mit Ausnahme der Klafche A, find auf einem höflzer« 
nen Stative befeftigt und an diefem befindet fih ein Thermometer. 

Um den Apparat für den Gebrauch vorzurichten, wird auf folgende Weife 
operirt. Man drüdt den Quetſchhahn 2 auf, und gießt in die Röhre D deftil- 
lirtes Waſſer bis die Flaſche Z fat damit gefüllt if. Diefe Operation ift nur 
einmal vorzunehmen, da das Waffer in dem Apparate bleibt. Nunmehr hebt 
man den Stöpfel von A ab, öffnet wieder den Quetfhhahn p und bläft durch 
den Kautſchukſchlauch v Luft in die Flafhe Z. Die Luft verdrängt das Waſſer, 
treibt dies in die beiden Röhren D und C aleih hoch. Man läßt das Wafler 
ein wenig Über den Nullpunkt von C fteigen, hütet fi) aber, daß ed durch w 
nad) B überfließe, weil fonft der ganze Apparat auseinandergenommen werden 
müßte. Durch vorfichtiges Lüften des Quetſchhahns p ftellt man das Wafler 
in C genau auf den Nullpunkt ein. 

Während fih die Röhren D und CO dur Einblaſen von Luft in v mit 
Waſſer füllen, drücdt die aud CO nad .B entweichende Luft die Kautſchukblaſe X 
in B zufammen. Sollte died nicht genügend der Fall fein, fo bläft man vor- 
fichtig und langjam durch die Röhre q Luft in die Flaſche B, bis das völlige 
Zufammenfallen der Blafe erreicht if. Auch dieſe Entleerung der Blafe if 
nur einmal auszuführen, da fie bei dem Gebrauche des Apparats von felbft 
ftattfindet. Es kann indeß der Fall eintreten, daß beim Füllen der Röhren D 
und C die Blafe früher völlig zufammmengefallen ift, ehe das Wafler den Null, 
punlt an C erreicht hat. In diefem Falle ftellt fih das Wafler in beiden 
Roͤhren nit ind Gleichgewicht, fondern es bleibt in D höher ſtehen, was dann 
aber durch einmaliges Deffnen des Quetfchhahns g Leicht zu befeitigen ift. 

Bei dem Gebrauche muß der Apparat an einer Stelle fteben, wo er nicht 
vom direeten Sonnenlichte oder von der ftrablenden Wärme eines Ofens ges 
troffen werden kann, denn plößliche Temperaturveränderungen während eines 
Verſuchs beeinträchtigen die Genauigkeit des Refultats. Am beften ftellt man 
den Apparat, nah Scheibler, vor ein nad Norden Tiegendes Fenſter fo, daß 
man, dur die Glasröhre hindurchfehend, den Waflerftand bequem an der 
Graduirung ablefen kann. Beim Ablefen bringt man das Auge in gleiche 
Höhe mit dem Wafferftande in der Röhre C und beobachtet, mit welchem Theil⸗ 
firihe der untere Punkt der nad unten gekrümmten Waſſeroberfläche zuſam⸗ 
menfällt. 

Der Gebraud des vorgerichteten Apparats ift fehr einfach. Man fchuttet 
die abgewogene Menge (2 bis 8 rm.) der zu unterfuchenden fein zerriebenen 
Kohle in das völlig trockene und gereinigte Gefäß A, ftellt in daſſelbe, mittelft 
einer Pincette, das Kleine cylindriſche, außen trodene Guttapercha⸗Gefäß s, in 
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welches man vorher bis zu 2/, der Höhe Salzfäure von 1,12 fpecif. Gewicht 1) 
gegeben hat. Man febt nun den Glasftöpfel von A wieder auf; damit ders 
felbe dicht ſchließe und ſich Leicht abheben Lafie, ift derfelbe mit Talg eingerieben. 
Nach dem Auffeken des Stöpfels füllt der Waflerftand in C etwas unter den 
Nullpunkt, dafür in D entfprechend fteigend; durch vorfichtiges Oeffnen des 
Quetſchhahns g wird der Stand wieder auf O gebradt. Dei allen diefen 
Operationen iſt Erwärmung des Gefäßes A durch häufiges Anfafien mit der 
vollen Hand möglichit zu vermeiden. 

Indem man nun, um diefe Erwärmung zu umgehen, den Hals der Flaſche 
A mit Daumen und Mittelfinger faßt, während man den Zeigefinger auf den 
Stöpfel feßt, bringt man durd Neigung des Gefäßes A, wie aus der Abbil⸗ 
dung erfichtlich ift, die in 8 befindliche Salzfaure völlig zum Ausfliegen und 
dadurch in Berührung mit der Knochenkohle. Die Entwidelung von Koblens 
fäuregas erfolgt fogleih; die Kautſchukblaſe in B bläht fih auf, das Waſſer 
finft in der graduirten Röhre C und fteigt dafür in D. Während man nun 
mit der rechten Hand durch Teiles Schütteln den Inhalt des Gefäßes A in 
fortwährender Bewegung erhält, Damit die ausgegoſſene Salzfäure in allfeitige 
Berührung mit der Kohle gelange, läßt man mit der linfen Hand durch vor- 
fichtiges Deffnen des Quetſchhahns p ſtets foviel Wafler aus D abfließen, als 
nöthig ift, dad Waſſer⸗Riveau in.D und C auf gleicher Höhe zu erhalten. Das 
Schütteln des Gefäßes A, fowie das Ablaffen von Wafler werden ununter- 
brochen fortgejeßt, fo lange noch Entwidelung von Kohlenfäure ftattfindet, ein 
Sinken des Waflere in C bemerkbar ift. Erſt wenn nad einigen Secunden 
der Waſſerſtand unverändert bleibt, ift der Verfuch als beendet zu betrachten. 

Man bringt nun den Waflerftand in D und C auf gleiche Höhe und lieh 
ihn in C an der Graduirung ab, zugleich notirt man die Temperatur des Ther⸗ 
mometerd am Apparate. Die an C abgelefenen Grade zeigen nicht genau das 
Bolumen des aus der Kohle entwidelten Kohlenfäuregafes'an, fondern etwas 
weniger; die Flüffigkeit in der Entwidelungsflafhe A hält nämlich eine ges 
wife Menge Kohlenſäuregas abforbirt zurück. Diefe Menge hat Scheibler 
durch Verſuche zu 0,8 Grad feiner Scala beflimmi; man addirt daher den 
abgelefenen Graden 0,8 Grad. Wurden alfo z. B. 15,3 Grad abgelefen, fo find 
15,3 + 0,8, alfo 16,1 Grad als Bolumen des Kohlenfäuregafes zu nehmen. 
Da, wie wir wiflen, 1 Grad der Scala des Scheibler’fhen Apparats gleich 
ift 4 Eubikcentimeter, fo hat man die Grade mit 4 zu multipliciren, um fie 
in Eubilcentimeter zu verwandeln; in unferem Beifpiele find alfo 16,1. 4 
— 64,4 &.C. Kohlenfäuregas erhalten worden. 

Um nun aus dem Dolumen des Kohlenfäuregafes das Gewicht berechnen 
zu koͤnnen, muß das Bolumen (in C. C. ausgedrüdt) auf die Temperatur 09, 
den Barometerftand 760=m und auf den trodenen Zuftand reducirt werden, 
denn für diefe Verhältnifie find die Gewichte der Bolumeneinheiten der Safe 


I) Man erhält vie Säure hinreichend genau von dieſer Eoncentration, wenn man 
2 Bol, concentrirter Säure mit 1 Bol. Wafler miſcht. 
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beftimmt. 1 C.C. Kohlenfäuregad wiegt unter dieſen Berhältnifien 0,00198 
Gm.!). Die Berechnung geſchieht nad der Formel: 
270. B-N, 

(270 + 2). 760 
In diefer Formel bedeutet 9, das gefuchte corrigirte Bolumen; 9 das gefun- 
denene Volumen; 270 den Renner von ro, ded Ausdehnungscoöfficienten 
des Kohlenfäuregafed; 2 den zeitigen Barometerftand in Millimetern 2), f die 
Zenfion des Waſſerdampfs bei der Temperatur, bei welcher das Bolumen abger 
lefen ift in Millimetern 3), & die Temperatur in Graden nad Celfius, 760 den 
Normalbarometerſtand in Millimetern. 

Wenden wir die Formel auf unfer Beifpiel an. Es find erhalten wor: 
den 64,4 E.C. Kohlenfäuregas; das Thermometer habe 169 gezeigt, der Baro⸗ 
meterftand fei 27” 8”, alfo 746,6mm geweſen. P iſt alfo 644; B— iſt 
733; 270 + t it 286. Die Kormel ift alfo: 

n— 64,4 . 270 . 783 
07286. 760 


und es berehnet ſich V, zu 58,6 C. C. Da ein C.C. Koblenfäuregas, wie 
oben gefagt, 0,00198 Grm. wiegt, fo find 58,6 &.C. des Gaſes 58,6.0,00198 
— 0,116 Grm. 0,116 Grm. Koblenfäure entfpredhen aber 0,263 Grm. koh⸗ 
lenfauwem Kalt (44 : 100 = 0,116 : 0,263). Die Menge Kohle, welche 
zum Verſuche verwandt wurde, die Menge, welche in dem Entwicklungsgefäße 
A des Scheibler’fhen Apparats mit Salzfäure behandelt wurde, enthielt aljo 
0,263 Grm. kohlenſauren Kalt. Angenommen es feien 3 Grm. Kohle zur 
Unterfuchung verwandt worden, fo beträgt der Gehalt der Kohle an kohlen⸗ 
ſaurem Kalt 8 Procent, denn 3 : 0,263 = 100: 8. 

Die zur Unterfuhung zu verwendende Menge von Kohle wird am beften 
fo groß genommen, daß das Bolumen des daraus entwidelten Kohlenſaäͤure⸗ 
gafes fich 25 Volumina der Scala ded Scheibler’fhen Apparats nähert, 
jedenfalls fo groß, daß mindeftend 15 Bol. des Gaſes erhalten werden. Wir 
haben oben gefehen, daß den abgelefenen Graden Kohlenfäuregas ſtets 0,8 Grad 
addirt wird; diefer Betrag Andert fi aber, wenn zu kleine Mengen Kohlen 
ſäuregas entwicelt find. Wenn man alfo nicht obngefähr weiß, wie groß der 


2) Ich habe die Zahl genommen, welde Scheibler benutzt. 

5) unſere Barometer geben die Höhe der Duedfilberfäule nicht in Millimetern 
an, fondern in Barifer Sollen und Linien. Genau genug ift 1 Par. Zoll 27 Millis 
meter, 1 Bar. Linie 2,2 Millimeter. Stebt alfo das Barometer 27 Zoll 6 Linien, 
fo find dies: (27. 27) + (6 . 2,2), alfo 742 Millim. In Wirklichkeit find es 744,4 
Millimeter; der Fehler it aber in unferem Falle ohne allen Belang. 

8) Die Tenflon des Waſſerdampfs if 


bei 120 6. 10,4 Millimeter bei 170 C. 14,4 Millimeter. 
39,11 „ 180 „158 „ 
4,19 „ 190 , 168  „ 
150,26  „ 20 „174 „ 
160,25 „ 210,185 „5 
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Gehalt einer Kohle an Tohlenfaurem Kalk if, um danach die zur Unterfu- 
bung zu nehmende Menge Kohle beurtheilen zu können, fo muß ein vorläufiger 
Berfuh Auskunft geben. 

Schwerlid würde Scheibler's Verfahren zur quantitativen Beftimmung 
der Menge des in der Kohle enthaltenen kohlenfauren Kalks fo allgemein Eingaug 
gefunden haben, wenn bei demfelben die vorftehenden Rechnungen ausgeführt 
werden müßten. Sceibler hat nun aber feinem Apparate eine Tabelle beige 
fügt, aus weldyer für die Temperatur, welche das Thermometer des Apparate bei 
dem Berfuche zeigte, die, dem abgelefenen Bolumen Kohlenſäuregas entfprechende 
Menge kohlenſauren Kalle, in Procenten der Kohle, unmittelbar erfehen wer 
den kann, fo daß alfo jede Rechnung wegfallt, ein Blick auf die Tabelle genügt. 
Nur für die Bruchtheile der Grade ift eine Addition erforderlih. Die Tabelle 
kann begreiflih nur für ein beftimmtes Gewicht von Kohle gelten; es ift des 
halb dem Apparate auch ein Gewichtsftück beigegeben, das zum Abwägen der 
Kohle für den Verſuch dient. Es beträgt beiläufig 1,7 Grm. Bei der Be 
rechnung der Tabelle ift auch Rücfiht genommen auf den Einfluß, welchen die 
Menge des entwicelten Gaſes auf das Refultat hat; es ift deshalb gleichgültig, 
ob man ein kleines oder großed Volumen des Gaſes erhält, das heißt, ob die 
Kohle arm oder reich if an fohlenfaurem Kalk. Hat 3. B. eine Kohle bei der 
Zemperatur 150 C. 9,0 Volumina (Grade) Koblenfäuregas geliefert, fo zeigt 
die Tabelle, daß die Kohle 9,07 Procent kohlenfauren Kalt enthält. Ban 
erfennt, daß das Gewicht der Kohle fo genommen ift, daß bei gewöhnlicher 
Zemperatur die Zahl der Bolumina Kohlenfäuregas nahezu den Procenten koh—⸗ 
lenfauren Kalks entſpricht. So entfprechen z. B. bei 169 C. abgelefene 10,8 
Bol. Kohlenfäuregae nahe genug 10,8 Procent Tohlenfaurem Kalt. Nach der 
Zabelle find es 10,823 Procent. 

Ih hebe nochmals hervor, daß man bei der Ermittelung des Gehalt? 
einer Kohle an fohlenfaurem Kalt, aus dem Gewichte oder dem Bolumen der 
Kohlenfäure, welche durch eine flärkere Säure aus der Kohle entwickelt werden, 
die Sefammtmenge des kohlenſauren Kalte findet, nämlich des kohlenſauren 
Kalks, weldher der Kohle angehört, des fogenannten conftitutionellen, und 
des Fohlenfauren Kalte, welher aus dem Kalke eniftanden ift, den die 
Kohle aufgenommen hat. Ich made ferner nochmals darauf aufmerffam, daß 
die Menge des conftitutionellen fohlenfauren Kalte in der Kohle durdaus feine 
eonftante Menge ift, fondern recht verfchieden fein fann. Man kann daher aus 
der, durch die angegebenen Methoden gefundene Menge des kohlenfauren Kalle 
nicht erfehen, wie viel Kalk die Kohle aus den Säften aufgenommen hat, aljo 
nicht erfeben, wie viel Salzfaure zur Entfernung nur diefes Kalks erforderlid 
ift, e8 wäre denn, daß man die Kohle vor dem Gebrauche auf den Gehalt an 
kohlenſaurem Kalk unterfuht hätte, wo dann der bei der Unterfüchung nad 
dem Gebrauche gefundene Heberfhuß an kohlenfaurem Kalk den aufgenommenen 
Kalk anzeigen würde. Die Art und Beife, wie die Kohle in den Fabriken er 
gänzt wird und wie fe bearbeitet wird, läßt aber eine Vergleichung des Kall⸗ 
gehalts vor dem Gebraude und nad dem Gebrauche kaum zu; es bleibt 
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daher nichts übrig, ald von dem gefundenen fohlenjauren Kalfe einen beliehis 
gen Theil für conftitutionellen zu nehmen, den Reft für, dur den Gebrauch 
der Kohle hinzugelommenen kohlenfauren Kalk, um danach die Menge der 
Salzfäure zu bemefien. Wie verfchieden groß die Menge des conftitutionel- 
len tohlenfauren Kalks genommen wird, ift fhon oben Seite 404 beſprochen 
worden. Mancdenehmen 6, 7, 8 Procent tohlenfauren Kalt für conftitutionellen, 
Andere nur 5, 4, 3 Procent, weil fie glauben, daß der conftitutionelle kohlen⸗ 
faure Kalt nicht fammtlic gleichen Werth habe für die Kohle 2). 


Es hat nicht an Borfhlägen zu Unterfuhungs- Methoden der Kohle gefehlt, 
durch weldhe nur die Menge ded aufgenommenen Kalks erkannt werden ſoll. 
Sie gründen fi alle auf die Annahme, daß verdünnte oder ſchwächere Säuren 
nur den aufgenommenen Kalk löfen, oder doch auf diefe eher löfend wirken, als 
auf die Knochenerde. Vor allen ift hier Schatten’s, lange Zeit hindurch ges 
bräuclihe Methode zu nennen. Nach diefer wird die gepulverte Kohle mit 
verdünnter Effigfäure erhibt und aus der Dichte (dem fpecifiihen Gewichte) 
der entftandenen Zöfung, der Gehalt der Kohle an kohleniaurem Kalk erfehen. 
Das Wefen der Methode ift leicht verftändlich; der aufgenommene Kalk und 
der aus diefem entitandene kohlenſaure Kalk geben mit der Effigjäure eine 
Löfung von effigfaurem Kalt. Die Löfung des effiafauren Kalt hat ein 
größeres ſpecifiſches Gewicht als die angewandte Effigfäure, und, natürlich, ein 
um fo größeres, je mehr fie effigfauren Kalk enthält, fie muß aber um fo mehr 
von diefem enthalten, je reicher die Kohle an aufgenommenem Kalk refp. kohlen⸗ 
faurem Kalk war. Zur Beftimmung des fpecififchen Gewichte hat Schatten 
ein Aräometer conftruirt, deſſen Nullpunkt der Punkt ift, bis zu welchem das 
Inſtrument in der anzumendenden verdünnten Effigfäure einfinkt, deffen Grade 
unmittelbar Procente Tohlenfauren Kalle in der Kohle entiprechen, wenn die 
vorgefchriebene Menge Kohle und Eifigläure zu dem Verfuche verwandt werden. 
Man nennt das Aräometer Schatten's Kalkwage. 

Ih habe in der vorigen Auflage des Buchs das Schatten’fihe Verfah⸗ 
ren genau befchrieben und die Refultate von Verſuchen mitgetheilt, die nad) 
dDemfelben von mir erhalten wurden. Die Forderungen der Zeit haben fidh 
feitdem gefteigert, das Verfahren genügt nit mehr, wird wohl auch nicht mehr 
befolgt; ich unterlaffe deshalb es ausführlih zu befprehen. Wenn die ver: 
dünnte Effigfäure nur den aufgenommenen Kalt aus der Kohle auflöfte, fo 
müßte ungebraudte Kohle, nah Schatten’3 Verfahren unterſucht, gar keinen 
Kalkgehalt ergeben. Dem ift indeß nicht fo; behandelt man ungebrauchte Kohle 
nah dem Verfahren, fo refultirt eine Köfung, in welcher das Aräometer etwa 
A Grad anzeigt, entſprechend alfo einem Kalkgehalt von 4 Proc. in der Kohle. 


1) Stammer’s ſchon oben erwähnte Berfuche über die Entlalfung der Kohle 
durch Salzfiure find mir erit während des Drudes diefes Bogens zu Geſicht gefom- 
men. Sie haben fo auffallende Refultate ergeben, daß ich mich für jept begnüge, 
auf diefelben aufmerffan zu machen (Zeitfchr. 1867, ©. 676). Sie fünnen möglicher: 
weife die Anficht über die Wirfung der Säure auf die Kohle ganz umändern. 
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Die Effigfäure IöR nämlih aus ungebraudhter Kohle Knochenerde auf, allerdings 
wohl zunächſt den Antheil conftitutionellen kohlenſauren Kalks der Knochen⸗ 
erde, welcher nicht innig mit dem phosphorlauren Kalte verwachien ift, aber 
doch aud von dem andern Antheile fohlenfauren Kalks und phosphorfauren 
Kalt. Die entftandene Löſung giebt auf Zuſatz von Ammoniafflüffigkeit einen 
Riederichlag von phosphorfaurem Kall. Der Riederfhlag ijt um fo ftärfer, je 
weniger kohlenſaurer Kalt von der Effigfäure gelöft wurde, was darin begrün- 
det iſt, dag die Effigfaure durch fohlenfauren Kalk neutralifirt wird, und das 
phosphorfaurer Kalk aus feiner Löſung in Effigfäure durch kohlenfauren Kalt 
abgejchieden wird. Behandelt man daher gebrauchte Kohle nah Schatten’ 
Berfahten, fo wird weniger Knochenerde gelöft, das Refultat wird genauer, 
aber man fann doch nicht wiflen, ob der Kalkgehalt, weldhen das Berfahren 
ergiebt, ausſchließlich für aufgenommenen Kalk zu nehmen iſt Y. Der nad 
dem Verfahren gefundene Kalkgehalt der Kohle durfte deshalb bei der Wieder: 
belebung der Kohle nicht alle durch Salzläure weggenommen erden, man 
mußte einige Procente für conftitutionellen Kalk nehmen, entfprechend weniger 
Salzſäure anwenden. 

Nah meinen Refultaten der Prüfung des Schatten’ ſchen Verfahrens, 
wurde von mir ein anderes Verfahren empfohlen, welches ſich auf die Rew 
tralifation fehr verdünnter Salzfäure dDurh den Kalk und den nicht mit dem 
phosphorfauren Kalle verwachſenen kohlenſauren Kalk der Kohle gründete, 
Uebergießt man die gepulverte Kohle mit Waſſer, erhigt zum Sieden und läpt 
man nad und nach verdünnte Salzfäure zuflicßen, fo wird diefe anfangs ſchnell— 
dann immer langfamer neutralifirt und endlich fommt ein Punkt, wo die Flüffig- 
keit fauer bleibt. Dies if der Punkt, mo der aufgenommene Kalt und der 
nicht mit dem phosphorfauren Kalke verwachſene kohlenfaure Kalk, gelöft find, 
wo eben anfängt phosphorfaurer Kalk gelöft zu werden, was durch Ammonial: 
flüffigkeit zu erkennen, die dann einen Riederfhlag Hervorbringt. Aus der zur 
Erreihung dieſes Punktes erforderlihen Menge Salzfäure läßt fih nun be 
greiflih der fragliche Kalkgehalt der Kohle erfehen, der Kalkgehalt, welcher bei 
der Wiederbelebung der Kohle befeitigt werden kann, ohne die anatomifce 
Structur zu fhädigen. Ih hatte die Salzfaure von folder Berdünnung ge 
wählt, daß bei Anwendung von 50 Grm. Kohle 10 C. C derfelden ein Procent 
tohlenfauren Kalk anzeigten. Die Säure befand fih in einer Maaßröhre 
‚ (Quetfhhahnbürette). In der vorigen Auflage des Buchs ift das Verfahren 


1) Bei einem Berfuhe wurde eine ungebrauchte Kohle, deren Kalfgehalt nad 
Schatten zu 4 Procent gefunden war, mit 3 Procent fohlenfauren Kalk gemiſcht 
und nun unterfudht. Es wurden jetzt nicht 7 Procent Kalk gefunden, fonbern nur 
5,5 Procent. Es Hatte sich alfo weniger Knochenerde gelöit. Weil eben verdünnte 
Gifigfäure auch Knochenerde Löft, fo findet man eine Kohle, die nah Schatten unter 
fucht ift, doch nicht Falffrei, wenn man fie wiederholt unterfucht. Auch dann brauft die 
rüdftändige Kohle noch mit Salzfäure, was eben den Beweis liefert, daß ein Theil 
des Eohlenfauren Kalks der Kohle fo innig mit dem phusphorfauren Kalfe verwachſen 
if, daß er ohne diefen nicht gelöft wird, 
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genau befchrieben ); ich unterlafje jeßt die Befchreibung, weil das Refultat, 
welches nach demBerfahren erhalten wird, zu fehr abhängig ift von der fubjec- 
‚tiven Anfiht des Unterfuhenden, ob man mit dem Zugeben der Säure auf- 
zuhören habe oder nicht, und weil das Berfahren, nah Stammer’s2) Ber- 
ſuchen, eine weit größere Menge kohlenfauren Kalk anzeigt, ale erfahrungs- 
mäßig der Kohle bei der Wiederbelebung entzogen werden darf, es alfo feinen 
Borzug vor dem einfacheren, übereinftimmende Reſultate leicht gebenden Scheib- 
Ler’fhen Verfahren hat. 

Zur quantitativen Beitimmung des Gehalts der Kohle an ſchwefel— 
faurem Kalt (waflerfreiem Gype) find ebenfalld verfchiedene Methoden in 
Borfhlag gebraht worden. Heidepriem?) hat fie geprüft und die folgende 
als die zuverläffige erfannt. Man digerirt 20 Grm. der Kohle mit 100 C. C. 
Salzfäure und der erforderlihen Menge Waſſers einige Stunden lang, decans 
tirt und filtrirt die entftandene Löfung ab, wäſcht das Ungelöſte auf dem 
Filter gut aus und fallt aus der Löſung, nahdem man fie bis faſt zum Sieden 
erbißt bat, die Schwefelfäure dur Chlorbarium als ſchwefelſauren Barpt. 
Man läßt diefen fich abſetzen, giebt die Marc flüffigkeit, fo weit ed geht, davon 
ab, gießt auf den Rückſtand verdünnte Salzfäure, digerirt, fammelt den fchwefel- 
fauren Baryt auf einem Filter, wälcht ihn mit heißem Wafler aus und ber 
ftimmt fein Gewicht nah den Regeln der Kunft. 100 fchwefelfaurer Baryt 
entfprechen 58,3 fchwefelfaurem Kalt. Werden alfo 3. B. aus 20 Grm. Kohle 
0,216 Grm. fhwefelfaurer Baryt erhalten, fo entfprechen diefe 0,126 Grm. 
ihwefelfaurem Kalt, was auf 100 Kohle 0,63 fchwefelfauren Kalt ausmacht 
(20 : 0,126 — 100 : 0,68). Die Kohle enthält alfo 0,63 Procent ſchwefel⸗ 
fauren Kalt, oder Gyps, wie man jagt‘). Sol das Verfahren genaue Reful- 
tate geben, fo muß man ſich ftreng an die Vorſchrift halten, darf man naments 
fih die Digeftion des gefällten ſchwefelſauren Baryts mit Salzfäure nicht 
unterlaffen. Nah Schulz enthält ungebraudte Kohle von O,1 bis 0,24 
Procent ſchwefelſauren Kalk; wodurd fi der Gehalt fteigern kann und welchen 
nachtheiligen Einfluß er ausübt, ift mehrmals befprochen. 


Die Sacharimetrie, 


Für die Rübenzueerfabrifation ift die genaue Beſtimmung des Zucker⸗ 
gehaltes, nicht allein der Rüben, fondern aud der Säfte in den verfdhiedenen 
Stadien der Berarbeitung, der Producte und Abfallproducte, von der größten 
Wichtigkeit. Wird auch der Werth der Rüben für die Zuderfabrifation, nicht 
ausfhließlih durd den Betrag des Zuckergehaltes bedingt, fpridht dabei auch 
der Betrag an Nichtzucer und die Zufammenfeßung ded Nichtzuders mit, fo ift 


1) Auch Zeitſchrift 1861, ©. 416. 

2) Sahresberiht I und II, ©. 251. 

») Zeitſchrift 1867, ©. 530. 

4) Gyyps iſt waflerhaltiger ſchweſelſaurer Kall. 
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doch eine gewifle Höhe des Zucdergehaltes für die gewinnbringende Berarbeis 
tung der Rüben unerläßlih und es ift die Menge des Nichtzuderd nur zu er 
fehen, wenn man die Menge des Zuckers kennt. Verſuche uber den Einfluß des 
Bodens, der Eultur, namentlich der Düngung, auf die Beichaffenheit der Rüben, 
Berfuche über die Beziehungen, welde zwiſchen Größe, auch Dichte der Rüben, 
und dem Zudergehalte fattfinden, verlangen deshalb die genaue Beſtimmung 
des Zucergehaltes der Rüben 1). Rur genaue Ermittelungen des Zudergehaltes 


1 Es if hier wohl der paſſendſte Ort, bie neueften, von Scheibler angeftellten 
Verſuche zu erwähnen, über bie Beziehungen zwifchen dem Gewichte ber Nüben, dem 
fpecifiichen Gewichte der Rüben, fo wie ihres Safts, und dem Gehalte ter Rüben an 
Zuder und Nichtzucker (Zeitfährift 1867, ©. 625). Die Verſuche Hatten den Zweck, 
den Werth der von F. Knauer conftruirten Rubens Sortirmafdhine zu prüfen (a.a.D. 
©. 613 u. f.), welche dem Steinfänger der Brennereien (Br. I, S. 358) im Weſent⸗ 
lichen nachgebilvet, bie fpeeififch leichteren Rüben von ben fpecifiich fchwereren trennt. 
Die Trennung würbe für die Nübenzuderfabrifation von der größten Widhtigfeit fein, 
wenn einem geringeren fpecifiichden Gewichte der Rüben ftets ein geringerer Zucker⸗ 
gehalt entſpraͤche. Wie oben gefagt wurbe, ift die Fabrikation des Zuders aus Rüben 
nur dann noch lohnend, wenn der Zudergehalt der Rüben nicht unter einen gewiſſen 
Beirag herabfinft, und es leuchtet ein, daß diefer Betrag durch den Preis ber Rüben, 
die Fabrikationskoſten und im Zollverein durch die Rübenfteuer bedingt iſt. F. Knauer 
fagt, daß bei unjeren Berhältnifien 100 Etr. Rüben von 13 Procent Zudergehalt 
einen Gewinn von 131/, Thaler abwerfen, daß der Gewinn auf 27/,, Thaler herab: 
fintt, wenn die Rübe 12 Procent Zuder enthalte, dag aber ein Verluſt von 29, 
Thaler bei der Verarbeitung flattfindet, wenn der Zucergehalt der Rüben nur 11,5 
Brocent beträgt (a. a. O. ©. 620). 

Hinſichtlich der fpeciellen Reſultate der fchönen Verſuche Scheibler’s muß ic 
auf die betreffende Abhandlung verweilen; die Folgerungen, welche fi daraus ableiten 
ließen, find die nachſtehenden: 

1. Das fpecififche Gewicht einer Rübe ift ſtets geringer, als das fpecififche Ge: 
wicht des Safts derjelben. 

2. Das fpeciflihe Gewicht der Rüben ſchwankt für die größere Mehrzahl ver: 
felben (etiva 85 Procent) zwifchen 1,030 und 1,060; es fann in einzelnen Fällen biv 
auf 1,010 finfen und bis auf 1,070 fleigen. 

3. Rüben von größerem Gewichte (über 1 bie 2 Pfund) zeigen im Allgemeinen 
ein niedrigeres fpecififches Gewicht und einen Fleineren Werthsquotienten (Zuckerquo⸗ 
tienten) ihres Safts, ale Rüben von Fleinerem Gewichte (von 1, Pfund und darunter). 

4. Rüben von größerem fpecif. Gewichte zeigen im Allgemeinen einen Fleineren 
Nichtzudergehalt und einen größeren Zuderquotienten des Safts, als fpecififch leichtere 
Rüben; doch ſcheint diefer Zufammenhang ein um fo weniger zutreffender zu werben, 
je fpeeififch Teichter die Rüben find. 

5. Die in ven Rüben, neben dem Safte vorhandene Luft, fließt die Möglich 
feit einer Abſcheidung fchlechter Rüben von verarbeitungswürbigen durch ein, auf das 
fpecififche Gewicht fi) gründendes Berfahren aus. 

6. Es ericheint jedoch immerhin empfehlenswerth, zu Samenrüben Rüben von 
hohem fpecififchen Gewichte auszuwählen (vergleiche Seite 130). 

Die Arbeit Scheibler’s liefert einen Beweis, welche hohe Bebeutung das, für 
bie Zwecke der RübenzudersInbuftrie in Berlin gegründete Laboratorium bat. Mögen 
die Rübenzuderfabrifanten daſſelbe genügend unterflüßen, es wird dann höchft erſprieß⸗ 
ih für fie wirken. Das im Bollvereine die Rübenzucderfabrilation in verhältniß⸗ 
mäßig furzer Zeit eine fo hohe Stufe der Vollkommenheit erreicht hat, verbanft fie 
nur dem Umftande, daß fie fih von Anfang an dem Ginfluffe der Wiſſenſchaft nicht 
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der Rüdftände von der Saftgewinnung, ermöglichen ein richtiges Uxtheil über 
die Borzüge der einen oder anderen Art der Saftgewinnung. Genaue Be 
flimmung des Zudergehaltes der Säfte in den verfchiedenen Perioden der Berars 
beitung und des Verhältnifies des Zuders zum Nichtzucker in denfelben belehren 
allein über den Erfolg der verfchiedenen reinigenden Operationen, denen der 
Rübenfaft unterworfen wird, fo der Scheidung, der Saturation, der Filtration. 
Bei Kauf und Verkauf des Rohzuders leitet jegt nicht mehr ausfchlieplich das 
Aeußere der Waare, fondern fommt der wirklihe Gehalt an kryſtallifirbarem 
Zucker befonders in Betracht. 

Zur Ermittelung des Zuckergehalts der Rüben, auf den man früher faft 
ausſchließlich Gewicht legte, — das Berhältniß des Zuders zum Nichtzuder 
blieb unberüdfihtigt, — find im Laufe der Zeit zahlreiche und fehr verfehieden- 
artige Verfahren empfohlen worden. Die meiften der älteren Verfahren haben 
nur noch hiftorifches Intereffe und ſelbſt diejenigen davon, welche man modificirt 
und verbefiert beizubehalten verfucht hat, ftehen ohne alle Frage dem neueren 
Derfahren, dem polarimetrifchen Verfahren, erheblich nad. 





entzogen und daß bie gelben Hefte ven wiflenfchaftlihen Sinn der Fabrifanten pflegten 
und fräftigten. Wie hoch ftehen pie Nübenzuderfabrifen über den Branntweinbrennereien 


"und Bierbrauereien, die meiftens von Perfonen geleitet werben, welche feinen Begriff 


haben vom Wefen des Procefles. Hoffentlich ift die Zeit nicht fern, wo auch in biefen 
Zweigen ber Induſtrie an die Stelle der Oberbrenner und Braumeifter Perſonen 
treten, welche mit tüchtigen chemiſchen Kenntniffen ausgerüftet find. Dabei will ich 
mir eine Bemerkung erlauben; ich werte bisweilen darum angegangen, Chemiker für 
Brauereien, Brennereien u. f. w. nadjzumeifen, man verlangt aber flets, daß bie 
@hemifer das Gewerbe ſchon praftifh fennen. Solche Chemiker giebt es jebt aber 
nech nicht, oder doch nur fehr felten. Jedes inbuftrielle Giabliffement, das eines 
(Shemifers bedarf, muß den Chemiker erſt im Gtabliffement für die Praris fih aus⸗ 
bilden laflen. Man engagire einen tüchtigen Ehemifer, der Luft zur Praris hat, und 
gebe ihm Zeit, das betreffende Gewerbe gründlich Fennen zu lernen, wozu höchſtens 
ein halbes Jahr nöthig fein wird, wenn nicht hochnafiges Auftreten, geringſchaͤtzende 
Behandlung ber Leute, von denen er lernen muß, die Sache verbirbt. Als ich von 
der Univerfität ab in Nathufius’ großartige Gewerbe-Anftali kam, hatte ich noch 
nie eine Fabrik gefehen, auch nie einen Vortrag über chemifche Technologie gehört, 
aber ich hatte vecht guie chemiſche Kenntniſſe und praftifchen Tact. Auf die Frage, 
was ich zu thun hätte, antwortete mir Nathufius: Sie follen fi erfi umfehen. Schon 
nad) einem Pierteljahre Hatte ich das Wefen der Brauerei, Brennerei, Liqueurfabrika⸗ 
tion, Effigfabrifation, Porzellan: und SteingutsFabrifation, des Ziegelbrennens, der Oel⸗ 
raffination x. erfaßt, und ſchon dann zollten bie Leiter der verſchiedenen Branden 
meiner beſſeren Einficht volle Anerkennung. Bei meiner Berufung war flipulirt 
worben, ich folle fehen, ob mir die Stellung zufage und man wolle fehen, ob ich mich 
für dieſelbe eigne. Als ich nad einem Bierteljahre, während bes ich mid; fo nützlich 
gemacht hatte, als es eben ging, fragte, ob ich bleiben follte, fagte mir Nathuftus: 
das verficht ſich, Sie follen auch gleich Zulage Haben. Ich kann übrigens ben jungen 
Chemikern, welche auf der liniverfität ſich die chemiſchen Kenntniffe erworben haben, 
nur vathen, dann nod eine technifche Lehranftalt zu befuchen, um fih auch Kenntnifle 
in der chemifchen Technologie, Mechanik und Baufunft zu erwerben und zeichnen zu 
leenen, denn ein techniſcher Chemifer muß die Mafchinen verſtehen, Baueinrichtungen 
angeben fönnen u. |. w. 
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Als man anfing die Rüben auf Zucer zu verarbeiten, beſtimmte man den 
Zudergehalt derfelden auf die Weiſe, daß man ein Mittelftül der Rübe in 
dünne Querfheiben fchnitt, dieſe auf einem Teller vorfichtig trod'nete, die Trocken⸗ 
ſubſtanz durch Zerftoßen oder Zermahlen zerfleinerte, wiederholt mit Spiritus 
von 70 Procent auszog und den Auszug eindampfte, fchließlih in einem ges 
wogenen Porzellanfhälden. Der Zuder blieb in Heinen braungefärbten Kandiss 
kryſtallen oder als braune körnige Maſſe zurüd. Das Berfahren war mühfam- 
langwierig und keineswegs jehr genau, da der Spiritus aus den Rüben nicht 
den Zuder allein löf. Beim Einäfchern des Zuckers bleibt ftetd Afche. 


Später empfahl man, zur Beftimmung des Zudergehaltes Der Rüben, den 
ausgepreßten Saft Durch Hefe in Gährung zu bringen, nad Beendigung der 
Gährung die Flüffigkeit zu deftilliren und aus der Menge des erhaltenen Al: 
kohols, die fih aus dem ſpecifiſchen Gewichte und dem Gewichte des Deftillais 
ergiebt, die Menge des im Sajte enthaltenen Zudere zu berehnen. Das Ber: 
fahren ift ebenfalls langwierig und erfordert eine in chemiſchen Arbeiten fehr 
geübte Hand (Bergl. Bd. I, ©. 220). 


An dies Verfahren ſchloß fih das Berfahren an, "den Zudergehalt des 
Rübenſaftes aus dem Unterihiede des fpecifilhen Gewichts vor der Gährung 
und nad der Gährung zu ermitteln, nadydem man, nad) der Gährung, den ge: 
bildeten Alkohol durch Kochen entfernt und Die rudftändige Flüffigkeit wieder 
bis zum früheren Gewichte mit Maffer verdünnt hat. Man fegte hier voraug, 
daß die Verminderung des fpecifiihen Gewichts bei der Gährung, genau dem 
Zudergehalte entſpreche, daß nur der Zuder bei der Gährung zerlegt werde, 
was keineswegs völlig richtig (Vergl. Bd. I, ©. 223). 


Auch das von Balling empfohlene facharometrifche Verfahren (Br. I, 
Seite 225) fhloß fih bier an. Es wird nad dieſem der Zudergehalt des 
Safted aus dem jpecififhen Gewichte vor und nad der Gährung, aus der 
fheinbaren Attenuation, mit Hülfe der von Balling ermittelten Alkoholfac⸗ 
toren gefunden. Die Alfoholfactoren find für Erpitallifirbaren Zuder nicht 
diefelben, wie für Stärfezuder. Dan kann für Rübenfaft den Alkoholfactor 
zu 0,813 annehmen, Vergährt ein Rübenfaft von 169 bis 09, beträgt alfo 
die fheinbare Attennation 16 Grad, fo ift 16 . 0,813 — 13 der Zucker⸗ 
gehalt des Saftes in Brocenten. 


Hodek hat dem Verfahren fpäter wieder das Wort geredet. Er brachte 
etwa 1 Quart des zu unterjuchenden Nübenfaftes, nachdem das fpecififche Ges 
wit mit einem Sackharometer, bei der auf dem Inftrumente angegebenen 
Temperatur (149 R.) fehr genau beflimmt worden, in eine geräumige Flaſche, 
fügte etwa 20 Tropfen Schwefelfäure und einen Eplöffel voll abgewäflerter 
Hefe zu und ließ bei 200 R. die Bährung verlaufen. Sie ift nach 60 bie 
72 Stunden beendet; der gebildete Schaum finkt, die Flüffigkeit wird Mar. Auf 
140 R. abgekühlt wurde dann wiederum das fpecififche Gewicht fehr genau mit 
dem Sackharometer beftimmt. 
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Ball empfahl, den Zudergehalt des Saftes aud dem Gewichtöverlufte 
zu berechnen, welder bei der Gährung ftattfindet, in Folge des Entweichens 
der Kohlenfäure. 

Das von Schatten zur Ermittelung des Zudergehbalts im Rübenfafte 
angewandte, fpäter au von Örouven!) empfohlene Verfahren gründet fi 
darauf, daß eine Zuderlöfung mehr Kalk löft, als Wafler Loft, und zwar um 
fo mehr, je reicher fie an Zuder if. Es entſteht nämlich die lösliche Verbin⸗ 
dung des Kalte mit Zucker, welche Zucker⸗Kalk genannt wird. Aus der Menge 
des gelöften Kalks wurde der Zuckergehalt des Saftes erfannt und die Menge 
des Kalks wurde durch Neutralifation der Löfung mit einer Säure von be: 
ftimmter Sättigungscapacität (von beftimmtem Titre) gefunden. 

Wie oben gefagt, hat das polarimetrifhe Berfahren der Beftim- 
mung des Zuckers, alle anderen Verfahren verdrangt, und mit volllommenem 
Rechte. Das polarimetrifche Berfahren ift für Nübenfäfte und Producte der 
Rübenzuderfabritation glei anwendbar; es führt rafch zum Ziele, ift leicht zu 
erlernen und giebt "genauere Refultate, als die anderen Verfahren. Der Bor; 
wurf, welchen man dem Berfahren machen kann, daß ed einen etwas koftipieligen 
Apparat erfordert, ijt unerheblich, da fein Capital befjer angelegt ift, als das, 
was man auf Anihaffung dieſes Apparates verwendet. 

Das polarimetriihe Verfahren gründet fih auf die Eigenfhaft der Löfung 
des kryſtalliſirbaren Zuders, die Polarifationgebene nach rechts zu drehen und 
jwar proportional dem Gehalte der Löfung an Zuder im Volumen, und pros 
portional der Dice der Schicht der Löſung, durch welche der polarifirte Lichts 
ſtrahl hindurchgeht?). Wird daher diefe Schicht ſtets gleich di genommen, fo 
fällt der eine Factor weg, fo ift die Drehung proportional dem Gehalte der 
Löſung an Zuder im Bolumen. Dreht z. B. eine Zuderlöfung, welche 15 
Grammen Zuder in 100 E.E, enthält, in einer Röhre von 200 Millimeter 
Länge, die Polarifationsebene um 20 Grade nad rechts, To beträgt das 
Drehungsvermögen einer Zuderlöjung, welde 30 Grm. Zuder in 100 C. C. 
enthält, in derfelben Röhre 40 Grade. Man bedarf aljo nur eines Apparates 
zur genauen Mefiung des Drehungsvermögend, um aus dem Betrage der 
Drehung den Zucergehalt einer Löfung zu berechnen. Solche Apparate heißen 
VBolarifations Apparate, Bolarifations-Inftrumente, Polaris 
meter?), 


Bei dem Apparate von Mitfherlich, deſſen Röhre für die Zuderlöfung 
eine Länge von 200 Millimetern hat, wird der Betrag der Drehung für eine 
beftimmte Farbe, nämlich für den Uebergang aus Blau in Roth (die erleuch⸗ 
tete Scheibe halb blau, halb roth) unmittelbar an einer Kreistheilung ab» 
gelefen, indem das vordere, das analpfirende Ricol’fche Prisma, mit dem eis 


1) Zeitſchrift 1860, ©. 64. 
2) Siehe im Worterbuche den Artikel: Bolarifation des Lichts. 
5) Im MWörterbude a. a. O. 
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ger der Theilung verbunden iſt. Der Zeiger der Theilung fteht begreiflih auf 
Null der Theilung, wenn feine Drehung flattfindet, wenn fih die ſtärkſte Ber 
dunfelung beim Einfchen in den Apparat zeigt. 

Dei dem Apparate von Soleil, deſſen Röhre für die Zuderlöfung cbens 
falle 200 Millim. lang ift, wird der Betrag der Drehung durch Verminderung 
oder Vermehrung der Dice einer Quarzfhicht compenfirt, Durch welde man Das 
polarifirte Licht, nad) dem Austritte aus der Zuderlöfung, gehen läßt. Dieſe 
Verminderung oder Vermehrung der Dicke der Quarzfhicht wird durd zwei 
feilformige Quarzplatten erreicht, welche ſich über cinander ſchieben laſſen. 
Decken ſich die dünnſten Enden der beiden Platten, ſo iſt die Quarzſchicht am 
dünnſten, decken ſich die dickſten Enden der beiden Platten, fo iſt die Quarz: 
ſchicht am dickſten. Der Betrag der Berfchiebung ift an einer Theilung, einer 
Scala, abzulefen, Soleil legte den 100ften Grad der Theilung dahin, we 
die Drehung einer Robrzuderlöfung aufgehoben wird, welde in 100 C.C. 
16,35 Grm. Zuder enthält. Ventzke hat den 100ften Grad der Theilung 
dahin gelegt, wo die Drehung einer Rohrzuderlöfung aufgehoben wird, welde 
in 100 €.€. 26,048 Grm. Zuder enthält). 


Apparate mit der letzteren Scala find jeßt die in den Zuderfabriten ge 
brauchlihen Apparate. Man fagt, eine Löſung, welde 26 Grm. Zuder in 
100 C. C. enthalt, drehe 1009 rechts, nah Ventzke-Soleil. 19 Drehung 
Ventzke-Soleil entipricht einem Zudergehalte von 0,26 Grammen in 100 C. C. 
Löfung oder Flüffigkeit.. In dem Mitfcherlich’fchen Apparate, welder die 
wirkliche Drehung angicbt, dreht jene Löfung 34,70. Die Grade des Mitſcher— 
Lich’fchen Inftruments und ded Inftruments von Ventzke-Soleil ftimmen 
alfo nicht unmittelbar überein. 

Der Nullpunkt der Scala Ventzke⸗Soleil ift der Buntt, wo, wic man 
fagt, feine Drehung ftatifindet; es ift der Punkt, wo die Dice der beiden keil— 
formigen Quarzplatten gleich ift der Diele einer anderen in dem Apparate be 
findlihen Quarzplatte, deren optifhe Wirkung dadurch alfo aufgehoben wird, 
fo daß fih in dem Apparate nur die drehende Wirkung einer aus zwei Hälften 
beftehenden Quarzfcheibe zeigt, deren eine Hälfte rechts, die andere links dreht. 
Beide Hälften diefer Scheibe zeigen dann gleiche Färbung, und zwar eine 
Färbung, die fi) beliebig Andern läßt. Die Drehung der Zuderlöfung ift 
durch die keilförmigen Platten compenfirt, wenn beide Scheibenhälften, durch 
Berfchiebung der Scala und des Inder (oder Nonius) aud wiederum gleiche 
Farbung erhalten haben 2). 


Der praktiiche Gchraud des Apparats Ventzke⸗Soleil zur Beftimmung 
des Zudergehaltes mag zuerft beiprochen werden. Dan verfihere fih, nadr 
dem man das Inftrument erhalten, zuvörderſt von der Richtigkeit deffelben, das 
beißt von der richtigen Lage des Nullpunktes und der richtigen Theilung. Man 


)1.0.D. — HN a. O. im Wörterbude. 
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lege hierzu die Röhre, welche ſpäter zur Aufnahme der zu unterfuchenden Zuders 
löfungen dient (die Beobachtungsröhre von 200 Millimeter Lange), mit voll 
fommen klarem deftillirten Waſſer gefüllt, in den Apparat und fee dicfen vor 
die gut brennende Lampe (am beiten Argand’fche Gaslampe) und zwar fo, daß 
die feitliche Röhre des Thoncylinders, welcher das Cplinderglas, um die Flamme 
herum, umgiebt, genau in der Höhe der hinteren Deffnung des Apparates fich 
befindet. Hierauf: ftelle man den Inder oder Nonius auf den Nullpunkt der 
Scala genau ein, fehe in das Injtrument und verfchiebe das Fernrohr, his der 
verficale Strid, welchen die beleuchtete Scheibe zeigt, volllommen deutlich ers 
fheint. Man gebe nun dieſer Scheibe, durch Drehung des betreffenden 
Knopfes, eine dem Weiß möglichft naheftchende Färbung und verfchiche, wenn 
nöthig, das Fernrohr nochmale. Beide Hälften der Scheibe müſſen eine völlig 
gleiche Färbung zeigen, wenn man nad einigen Minuten wiederum in das 
Inſtrument fieht. 

Zeigt fih bei dem Berfuche der Nullpunkt richtig, das heißt, erſcheinen 
beide Scheibenhälften völlig gleich gefärbt, wenn der Apparat auf O eingeftellt 
it, fo bringt man nun in die Beobachtungsröhre eine Löſung des reinften 
Rohrzuckers (ganz feine Raffinade, oder weißen Kandis), welche in 100 C. C. 
(Eubitcentimetern) 13 Grammen Zuder enthält, oder, wie man gewöhnlich zu 
fagen pflegt, eine Xöfung von 13 Grm. Zuder zu 100 C.C. 

Zur Darftellung diefer Löfung dient ein Fläſchchen, das bis zu einer. 
Marke am Halfe (der nicht zu weit fein darf) 100 C.C. faßt. Man fhüttet 
ven getrodineten, abgewogenen Zuder in das Fläfhchen, füllt dies etwa zur 
Hälfte mit deftillirtem Waſſer, von nahezu 140 R., und bewerfftelligt dad Ge⸗ 
Löftwerden des Zuders durch Bewegen des Fläſchchens. Hat ſich der Zuder 
gelöft, fo fegt man noch deſtillirtes Waſſer hinzu genau bis zur Marke!) und 
macht die Löfung gleihförmig durch wiederholtes Umkehren des Fläſchchens 
oder vorfihtiged Schütteln, wobei man begreiflih die Mündung mit dem Fin- 
ger ſchließt. 

Sollte die fo bereitete Löfung nicht völlig klar (blank) fein, fo filtrirt man 
jie durch ein trockenes Filter aus feinem weißen Filtrirpapier, das in einem 
Glastrichter Tiegt. Zum Auffangen der ablaufenden Zlüffigkeit dient ein trodes 
nes Becherglas oder Fläſchchen. Bei dem Filtriren halt man den Trichter mit 
einer Glasplatte bededt, um Berdunftung zu verhüten. Mit der Löfung wird 
nun, wie gefagt, die Beobachtungsröhre gefüllt. Die Röhre muß volllommen 
ausgetrocknet fein; dad Austrocdnen geſchieht, nach Entfernung der Glasplatte, 
mittelft eined Glasſtabes, um weldhen man Fließpapier gewidelt hat. Man 
fann das Austrodinen der Röhre dadurch umgehen, daß man die Röhre, nach⸗ 


P® 
1) Der unterfie Bunft der concaven Oberfläche muß die Marfe berühren. Ich 
will noch bemerken, daß das Innere des Fläfchchens frei fein muß von jeder Spur 
Bettigfeit. Es ift dies der Fall, wenn beim Ausfpühlen des Fläſchchens und Ausgießen 
des Waffers nicht einzelne Tropfen an der Glaswand zurücbleiben. Bleiben ſolche 
Tropfen zurüd, fo muß man das Fläſchchen mit Natronlauge und bann wiederholt mit 
Waſſer ausfpühlen, 
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dem das Waſſer ausgegoſſen ift, wiederholt mit Fleinen Mengen der Zuderlöfung 
ausfpühlt. 

Nach dem Einlegen der mit der Zuderlöfung gefüllten Röhre in den Ap⸗ 
parat, zeigen fih beide Hälften der Scheibe nicht mehr gleich weißlich gefärbt, 
fondern verfihieden und anders gefärbt, nämlich die eine Hälfte orange, die 
andere Hälfte grün. Man dreht nun den Knopf für das Triebwerk der Scala 
und des Inder, oder Nonius, fo lange nach rechts, his fich wieder gleiche weiß: 
liche Färbung der beiden Sceibenhälften zeigt. Auf das erfte Mal ift diefer 
Punkt gewöhnlich nicht zu treffen, da das Auge, bei längerem Hineinfehen in 
den Apparat, geringe Karbenverfchiedenheit nicht mehr zu erkennen vermag. 
Sobald man daher glaubt, den richtigen Punkt getroffen zu haben, läßt man 
dem Auge etwa eine Minute Ruhe, dann fieht man wieder in den Apparat. Man 
wird jeßt gewöhnlich noch Berichiedenheit der Färbung beider Scheibenbälften 
wahrnehmen; man corrigirt daher durch Drehen an dem betreffenden Knopfe. 
So operirt man fort, bis das Auge, nachdem e3 geruht hat, beim Hineinfehen 
in den Apparat keine Berfchiedenheit der Färbung der Scheibenhälften wahr: 
nimmt. Iſt die Theilung richtig und befindet fich der Apparat im Einflange 
mit den Gewichten, welche man benugt, und mit dem Maapfläfhchen, fo muß 
der Nullpunkt des Nonius oder der Strich des Inder auf 50° der Scala ftehen. 

Man erinnere fih, dag eine Zuderlöfung, welche in 100 C.C. 26,048 
Grammen Zuder enthält, wofür man recht wohl die einfache Zahl 26 Grm. 
fegen kann, eine Drehung verurfacht, welche dem hundertften Grade der Theilung 
des Apparated entfpridt. ine Zuderlöfung, welde, wie die fraglihe, in 
100 C.C. 13 Grm. Zuder enthält, muß daher eine Drehung veranlaffen, 
welche dem funfzigften Grade der Theilung entfpridht. 

Es leuchtet ein, daß man nach dem Einlegen der Röhre mit der Zuders 
füffigkeit, auch ohne Weiteres den Apparat auf 509 einftellen kann und daß 
fih dann, wenn der Apparat richtig ift und im Einklange fteht mit den Ge: 
wichten und dem Maapfläfhchen, gleiche Färbung der beiden Scheibenphälften 
zeigen muß, wenn man das Fernrohr gehörig geftellt und die möglichft weiße 
Färbung herbeigeführt hat. Ich habe empfohlen, diefen Punkt aufzufuchen, 
weil man dabei etwas Uebung im Gebrauche des Apparats erlangt. 

Hat fih der Apparat für die fragliche Zuderlöfung (18 Grm. zu 100 C. C.) 
als richtig erwiefen, fo ift es doch nicht ganz überflüffig, noch einige Zuderlöfun- 
gen von anderem Gehalte in die Beobachtungsröhre zu bringen, um zu fehen, ob 
der Apparat den richtigen Gehalt derfelben anzeigt. Eine Löfung von 20 Grm. 
Zuder zu 100 C.C. muß z. B. 770 drehen, eine Löfung von 10 Grm. Zuder 
zu 100 C.C. muß 38,59 drehen. Ergäben fi diefe Drehungen nicht, fo wäre 
die Scala nicht gleihmäßig graduirt, ein Ball, der wohl nur fehr felten vor 
fommen dürfte. 

Sollte fi bei dem Berfuche auf die Richtigkeit des Nullpunktes (die Beobs 
achtungsröhre mit Wafler gefüllt), der Nullpunft als nicht richtig ergeben, jo 
muß man den Apparat in diefer Beziehung corrigiren. Für diefe Correction 
it an dem Apparate, vorn, feitlih, ein vierfeitiger Stift vorhanden, auf den 
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ein Knopf geftedt werden fann. Durd Drehung dieſes Knopfes wird ein 
Triebwerk in Bewegung gefebt, durch welches die Gleichheit der Färbung, beim 
Eingeftelitfein des Apparates auf Null, herzuftellen if. Das Triebwerk ftebt 
nämlich mit den feilförmigen Quarzplatten in Verbindung, ermöglicht, diefen 
die gehörige Die zu geben, wenn der Apparat auf Null geftellt if. Man 
jtelit alfo den Apparat genau auf Null und dreht an dem Snopfe, nach der 
einen oder anderen Seite, bis völlig gleiche Färbung beider Scheibenhälften 
jtattfindet, wobei man jo verfährt, wie oben erläutert wurde, das heißt das 
Auge wiederholt ruhen Täßt. Iſt der Nullpunkt berichtigt, fo zieht man den 
Knopf vom Stifte ab. Ohmgeachtet der Entfernung des Knopfes verrüdt ſich 
im Laufe der Zeit, durch den Gebrauch des Apparats, manchmal der Nullpunkt 
etwas, jo daß man ihn von Zeit zu Zeit corrigiren muß?!). 

Iſt der Nullpunkt des Apparates richtig befunden (eventuell corrigirt) 
und zeigt die Zuderlöfung von 13 Grm. Zuder zu 100 C.C. in dem Apparate 
nicht 509 Drehung, fo fann die Urfache eine verfchiedene fein, oder es fann 
dies mehrere Urfachen haben. Es kann das Maaßfläſchchen (das 100 C.C.⸗ 
Fläſchchen), in welchem man die Zuderlöfung dargeftellt hat, nicht übereinftim- 
men mit dem Maaßfläſchchen, welches der Mechaniker bei Anfertigung des Ins 
ſtruments benußt hat; es können die Gewichte, mit denen man den Zucker abe 
wog, nicht im Einklange ftehen mit den Gewichten, deren fich der Mechaniker 
bediente; der Mechaniker kann Zucker angewandt haben, welcher nicht vollkom⸗ 
men rein war. Wenn man weiß, wie verfchieden die aus verfchiedenen Quellen, 
ja aus ein und derjelben Quelle bezogenen Maaßfläfchchen find, und wenn man 
weiß, daß die Örammengemwichte ebenfalls faft nic völlig übereinftimmen, fo muß 
man es geradezu einen glücklichen Zufall nennen, wenn das Maaffläfhchen 
und die Gewichte, die man bei der Prüfung des Apparats und bei defien 
fpaterer Benugung verwendet, völlig im Einklange ftehen mit dem Maapfläfch: 
hen und den Gewichten, welde der Mechaniker bei Anfertigung des Inſtru⸗ 
mentd gebrauchte, vorauögefeßt, daß man nicht das Maaßfläſchchen und die 
Gewichte zugleich mit den Apparate von dem Mechaniker erhalten bat. Ce 
wird alfo der Fall, daß die fragliche Zuckerlöſung nicht 50% Drehung zeigt, der 
gewöhnliche Fall fein. Für diefen Fall muß nun die Menge des Zuderd er⸗ 
mittelt werden, welche zu 100 8.6. Loſung gelöft, die Drehung von 50° ergiebt. 


i) Will man nicht fogleih an die Correction des Nuflpunftes gehen, im alle 
ſich diefer unrichtig gezeigt hat, fo fleht man genau zu, welchem Grabe ber Theilung 
der Nullpunkt entfpricht, das heißt, bei weldher Stellung des Inder, oder Nonius, zur 
Scalay gleiche Kärbung der Scheibenhälften Hartfindet und danach corrigirt man dann 
das bei dem Gebrauche des Apparats erhaltene Refultat. Zeigt der Inder bei der 
Prüfung des Apparates 19 rechts, anftatt 0", fo muß man von den gefundenen Graben 
Rechtsdrehung einen Grad abrechnen. Die Zuderlöfung von 13 Grm. Zuder zu 
100 C. C. wird z. B. in einem foldden Apparate nicht 50°, fondern 519 zeigen. Steht 
der Inder, bei gleicher Färbung der Scheibenhälften, auf 0,50 links, anflatt auf 0°, 
fo muß man den gefundenen Graden Rechtsdrehung 0,50 addiren. Die obige Zuders 
Löfung würde in diefem Falle nur 49,50 zeigen. So natürlich umgefehrt für bie 
Linkedrehung. 
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Man beffimmt dazu, mit größter Genauigkeit, die Drehung, welche die Zuder- 
löfung: 13 Grm. zu 100 C. C, in dem Apparate zeigt und berechnet mittelft 
einer Broportion die Menge Zuder, welde zu 100 C. C. gelöft werden muß, um 
50° Drehung zu geben. Angenommen die Zuderlöfung, 13 Grm. zu 100 C. C. 
drehe 49°, fo ift der Anſatz 49:13 —=50:x und es berechnet fih x zu 13.26. 
Es müffen alfo 13,26 Grm. Zuder zu 100 C. C. gelöft werden, um eine Löſung 
zu erhalten, welche 50% Drehung veranlaßt und um eine Drehung von 100° 
zu erhalten, müſſen 26,52 Grm. Zuder zu 100 C. C. gelöft werden. Die Con⸗ 
trole ift nun felbftverftändlich die, dag man 13,26 Grm. Zuder zu 100 C. C. 
löſt und diefe Loͤſung im Apparate prüft; die Drehung muß genau 50° betra- 
gen. Für alle mit dem Apparate auf unten befchriebene Weife auszuführente 
Zuderbeftimmungen haben nun nit 13 und 26 Grm., fondern 13,26 un? 
26,5 Grm. Geltung }). 


Gehen wir nun zu dem Gebraude des Apparats. Für die Prüfung der 
Zuderflüffigkeiten oder Zuderlöfungen mit dem Apparate ift volllommene Klar- 
beit und möglichfte Farblofigkeit fo wie nicht allalifche Reaction derfelben durchs 
aus nothwendig. Als Entfärbungsmittel und Klärungsmittel wendet man, 
wie Mitfherlich gelehrt Hat, mit dem auögezeichnetiten Erfolge cine Löſung 
von bafifch effigfaurem Bleioyyd (Bleieffig) an?) Bisweilen reihen einige 
Tropfen des Bleieſſigs aus, um ein vollig klares und farbloſes Filtrat zu ers 
halten, bisweilen ift cine größere Menge davon erforderlich. Man nimmt dann 
gewöhnlich 1/0 des Bolumens der Zuderlöfung oder Zuderflüffigkeit, vermifcht 
100 &.C. Zuderflüffigteit mit 10 CC. Bleieſſig. Dazu dient ein Fläſchchen 
mit zwei Markſtrichen am Halfe; man füllt das Fläſchchen bis an den unteren 
Strih des Halfes (100 E.E.) mit der Zuderflüffigkeit, dann bis an den obe⸗ 
ren Strich (110 C.C.) mit dem Bleieſſig, ſchüttelt um und filtrirt. Dem Fil- 
trate febt man zweckmäßig einen Tropfen concentrirten Eifig (Eifigfäure) zu; 
es bleibt dann an der Luft Far. Iſt die Zuderflüffigkeit alkaliſch, fo wird 
die alkaliſche Reaction vor- dem Zugeben des Bleieſſigs durch concentrirten 
Eifig neutralifitt. Died muß durchaus gefchehen, denn alkalifhe Reaction 
vermindert das Drehungdvermögen der Zuderlöfungen. Da die Zuderflüffig: 
feit durch den Bleieſſig um Yıo des Volumens verdünnt worden ift, fo muß 
man den Graden der Drehung Yo zurechnen. Beobachtet man z. D. eine 
Drehung von 659 rechts, jo müflen 6,50 zugezählt werden; die wirkliche Dres 
bung ift 65 + 6,5 = 71,5%. Sollte Yo Volumen Bieieffig nicht ausrei⸗ 
hend fein, fo nimmt man 1/, Bol., ſelbſt 1/, Bol. davon und corrigirt ent⸗ 


I) In dem Apparate, welcher in meinem Laboratorium benupßt wird, muß bie 
Zuderlöfung, welche 509 drehen foll, 13,1 Grm. Zuder in 100 @.E. enthalten. 

2) Man bereitet diefe, indem man 1 Thl. Blelguder, 1/, Theil erhitzte (ſchwach 
geglühte) Blelglätte und 10 Theile Wafler in eine Flaſche giebt und das Gemiſch 
unter häufigem Umfchütteln in gelinder Wärme flehen läßt. Auch 1 Bleizucker, 0,7 
Glaͤtte, 9 Wafler findet man vorgefchriehen, fo wie 1 Thl. Bleizucker, 1 Thl. Glaͤtte, 
9 Thle. Wafler, 
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ſprechend. Sollte fi die mit Bleieffig verfeßte Zucerflüfftgfeit nicht klären, 
fo fügt man, nah Scheibler!), einige Tropfen verdünnter Gerbefäurelöfung 
au (Löfung des Tannins der Apotheken), welche dann die Klärung bewirkt. 

Genügt Bleieffig nicht zur Entfärbung, fo muß man Knochenkohle zur 
Hülfe nehmen. Man benußt dazu die befte Kohle, in Körnern von der Größe 
der Hirfeförner, durch Abfieben von dem Staube befreit. Die mit Bleieffig 
behandelte Wlüffigfeit wird mit der getrodneten Kohle in einem verkorkten 
Flaͤſchchen, unter Häufigem Umſchwenken, ftehen gelafien, zweckmäßig in gelinder 
Wärme Dann bringt man das ganze Gemifh auf ein trodenes Filter und 
gießt das Ablaufende fo oft auf die Kohle in das filter zurück, bis hinreichende 
Entfärbung erfolgt ift. Berdunftung ift natürlich möglichft zu verhüten. Ger 
wöhnlih find dem Bolarifationss Apparate gläferne Kohlenfilter beigegeben, 
welche man mit der getrockneten Kohle füllt, um die Zuderflüffigkeit dadurch 
zu filtriren. Ich habe fie nicht gebraudt. Die Kohle nimmt feinen Zucker 
aus der Flüſſigkeit weg. 

Die Färbung einer Flüfjigkeit erfcheint um fo ftärker, je ftärker die Klüf- 
figkeitsfchicht if. Für den Fall, daß eine, mittelft des PBolarifatione-Apparates 
zu unterfuchende Zucderflüffigkeit, in der 200 Millimeter langen Beobachtungs⸗ 
röhre zu ftark gefärbt erfcheinen follte, ift Dem Apparate eine zweite, halb fo 
lange Röhre beigegeben. Die bei Anwendung diefer Röhre beobachtete Drehung 
muß dann begreiflich verdoppelt werden. 


Es iſt auffallend, ja unbegreiflich, daß das urfprünglide, von Elerget 
und fpäter wieder von Pohl empfohlene Verfahren, den Zudergehalt zucker⸗ 
baltiger Subflanzen mittelft des Apparats zu beſtimmen, feineswegs das in 
den Zuderfabriten übliche Berfahren geworden ift, fondern daß es durch an« 
dere Berfahren verdrängt wurde, welche alle weit umftandlicher find, und von 
denen einige in manden Fallen ganz unrichtige Refultate liefern. 

Das erwähnte, einfache, genaue und ftetd anwendbare Verfahren gründet 
fih darauf, daß 26 Grammen Rohrzuder zu 100 C. C. Löfung gelöft, eine 
Löfung geben, welche in dem Apparat 1000 rechts dreht. Löſt man daher 
26 Grm. einer zuderhaltigen Subftanz zu 100 C.C. Löfung, oder 
bereitet man aus 26 Grammen der Subftanz, Maffe oder Fläſ— 
figteit, 100 C. C. Löfung, und unterfuht man diefe in dem Apparate 
auf das Drebungsvermögen, fo entfprehen dic Grade der Drehung 
unmittelbar dem Procentgehalte der Subftanz, Maffe oder Flüf- 
ſigkeit, an Zuder. 

Anftatt 26 Grammen der zu unterfuchenden Subftanz fann man aud 
1, . 26 Grm. alfo 13 Grammen nehmen, oder 2 mal, oder 3 mal 26 Grm.; 
die Grade der gefundenen Drehung werden dann resp. verdoppelt, oder durd 
2 oder 3 dividirt, um den Procentgehalt an Zuder zu erfahren. Es ift zweck⸗ 
mäßig, anftatt 26 Grammen 13 Grammen zu nehmen, wenn die zu untere 


1) Zeitfchrift 1866, ©. 32. 
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ſuchende Subftanz fehr reih an Zuder ift, weil ſehr concentrirte Zuckerflüſſig⸗ 
feiten für die Beobadhtung des Drehungsvermögens in dem Apparate nicht jo 
geeignet find, als verbünntere; es ift zweckmäßig, 2 mal 26 oder 3 mal 26 
Grammen, alfo 52 oder 78 Grammen anzumenden, went die zu unterfuchende 
Subftanz wenig Zuder enthält, um den Einfluß eines Fehlers bei der Beob— 
achtung möglichft Flein werden zu laflen. 

Hat der Apparat bei feiner Prüfung ergeben, daß in demfelben eine Löſung 
von 13 Grm. Zuder zu 100 EC. nicht 509 dreht, fondern, daß eine andere 
Menge Zuder zu diefer Drehung erfordert wird (Seite 443), fo muß natürlich 
diefe Menge, oder ein Multiplum derfelben verwandt werden. Berlangt, wie 
in dem ©. 444 aufgeführten Beifpiele, der Apparat 13,26 Grm. Zuder, um 
100 &.8. einer Löfung zu geben, welche 509 dreht, To werden von den auf 
Zuder zu prüfenden Subftanzen 13,26 Grm. oder 2 . 13,26 — 26,5 
Grm. u. |. w. zur Prüfung verwandt. 

Es verfteht fih von ſelbſt, daß man die bereiteten Löfungen mit Bleieffig 
behandelt, wenn dies nötbig ift, auch durch Kohle filtrirt, wenn die Behandlung 
mit Bleieffig hinreichende Entfärbung nicht herbeiführt. 


Zum Ueberfluß mag das Verfahren zur Unterfuchung einiger zuderbaltiger 
Subftanzen und Flüſſigkeiten fpeciell angegeben werden. 

Zur Beftimmung des Zudergehaltes im Rohzucker operirt man auf fols 
gende Weiſe. Man löft 13 Grammen (resp. die corrigirte, für das Inſtru⸗ 
ment ermittelte Menge!) des Zuderd zu 100 E.C. Löfung in dem mit der 
Marke verfehenen 100 C. C.⸗Fläſchchen. Anitatt der lebten Tropfen Waſſer 
fügt man einige Tropfen Bleieffig zu, und wenn es nöthig fein follte, einige 
Tropfen Gerbfäurelöfung Nach den Umſchütteln filtrirt man in ein trodenes 
Glas und ermittelt dann das Drehungsvermögen des Filtratd, wie es oben 
ausführlich erläutert if. Die gefundenen Grade Rechtödrehung ergeben, ver: 
doppelt, den Gehalt des Rohzuckers an Procenten Erpftallifirbaren Zuckers. 
Wurde 3. DB. eine Drehung von 48,59 beobachtet, fo ift der Zucdergehalt des 
Robzuders 97 Procent. Es verdient bemerkt zu werden, daß Rohzuderproben 
in Papierfhachteln aufbewahrt, wie es üblich ift, durch Austrodnen nicht uns 
beträchtlih an Gewicht verlieren können; die Proben follten deshalb in Blech 
£apfeln aufbewahrt werden (Softmann?). 


— is ® 


1) Dies gilt auch für die folgenden Unterfuchungen, ich will es nicht ſtets wie: 
berholen. - 

2) Zeitihrift 1866, S. 703. — Unterfuhungen von Nohzuder auf den Zuder: 
gehalt Fommen fehr häufig vor, nämlich bei jevem Kauf und Berfaufe von Rohzucker 
Sn neuerer Zeit verlangen die Käufer neben dem Zudergehalt aud den Gehalt an 
Feuchtigfeit und Salzen zu wiffen. Der Gehalt an Keuchtigfeit wird durch Austrocknen, 
der Gehalt an Salzen durch Ginäfhern einer gewogenen Probe ermittelt. Yür die 
Beichaffenheit der Aſche gilt, was Seite 142 für die Aſche aus dem eingetrodneten 
Mübenſafte geſagt if, d. h., die Aſche enthält nicht durchaus diefelben Salze, welche 
in den Zuder fi finnen. Die Salze der organifchen Säuren und die Salpeterfäures 





Die Sackharimetrie. 447 


Auf diefelbe Weife werden helle Küllmaffen und belle Syrupe und 
Säfte unterfudt. Dan wägt 13 Grm. davon ab, am beften gleih in das 
100 CC.Flaſchchen, und füllt das Fläſchchen bie zur Marke mit Waſſer, unter 
Zufag von einigen Tropfen Bileieffig, um 100 E.E. Löfung zu erhalten. 

Bon dünneren Syrupen nimmt man 26 Grammen; von noch dünneren 
Säften, fo von Scheidelaft, faturirtem Saft, filtrirtem Saft, 3 mal 26 Gram- 
men. Werden 3. B. von dem zum erften Male dur die Kohlenfilter gegange- 
nen Safte 3 . 26, alfo 78 Grammen in dem Maaßfläſchchen abgewogen und 
bis zur Marke des Flaͤſchchens, alfo bis zu 100 C. C. verdünnt, unter Anwens 
dung von einigen Tropfen Bleieffig und ergiebt die filtrirte Wlüffigkeit eine 


Drehung von 240, fo enthält der Saft n — 8 Procent Zuder. Sind die 


Säfte alkalifch, fo febt man denfelben, nachdem man fie in dem Flaͤſchchen ger 
mwogen hat, vor dem Derdünnen mit Wafler und einigen Tropfen Bleicffig, 
Effigfaure (concentrirten Effig) bis zur ſchwach fauren Reaction hinzu. 


Bon dunfeln PBroducten und dunkeln Füllmaffen werden 13 
Grammen zu 100 C. C. gelöft; dann giebt man 4/,o Bol. Bleieifig hinzu (man 
benugt dazu das Fläſchchen mit zwei Markitrihen am Halfe, für 100 C.C. 
und 120 6.6.), filtrirt und behandelt, wenn nöthig, das Filtrat mit Knochen⸗ 
kohle. Die gefundene Drehung um !/e vermehrt und dann verdoppelt ergiebt 
den Procentgehalt der Producte oder Maffen an Zuder. Angenommen, es fei 
bei der Unterfuhung eines dunkeln Nachproductes die Drehung zu 409 gefun- 
den worden, fo ift der Zudergehalt des Productd 88 Procent, nämlich: (40 
+4).2=44.2= 88 Auch hier muß eventuell für Befeitigung der 
altalifhen Reaction geforgt werden. 


Salze werden beim Ginäfchern in KoflenfäuresSalze verwandelt. Immerhin darf man 
‚aber ſagen, je mehr Aſche ein in Wafler völlig lösliher Rohzuder beim Cinaͤſchern 
liefert, deſto reicher ift er an Salzen. Bleibt beim Behandeln des Rohzuders mit 
Wafler etwas ungelöft, fo muß dies befonbers unterfucht werben; es fann Sand, erdige 
Einmengung fein, auch Gyps, der aber von vielem Waller gelöfl wird. Das Ein- 
äfchern des Rohzuckers (auch der eingetrockneten Rübenfärte, der Füllmaſſen u. ſ. w.) 
ift eine laͤſtige Arbeit, es wirb außerordentlich erleichtert, wenn man auf folgende von 
Scheibler empfohlene Weife operirt.. Man mägt etwa 1,5 Grm. des Zuders in einem 
flachen Platinſchaͤlchen von ohngefähr 11, Zoll Durchmeſſer ab, breitet ihn aus und 
betröpfelt ihn mit 10 bis 15 Tropfen concentrirter Schwefelfäure. Man erhigt num 
das Schälchen fehr mäßig mittelft einer Spirituelampe oder Gaslanıpe, bis eine Res 
action eintritt, die Mafle ſich aufbläht, ſchwarz wird, verfohlt. Dann bringt man das 
Schaͤlchen in eine Heine Muffel, die aus Platinblech geformt ift, und erhigt es darin; 
die Verafchung erfolgt in einer halben, längftens dreiviertel Stunde vollftändia (Zeit⸗ 
fhrift 1867, ©. 338). Bei dem Ginäfchern unter Zuſatz von Schwefelfäure werden 
bie im Zuder vorhandenen Salze der organischen Säuren, vie Salpeterfäures Salze, 
die Chloride in Schwefelfäure-Salze umgewandelt; die refultirenbe Aſche beſteht wefents 
lich aus Schwefelfäure-Salzen, was gleichgültig, da es fih nur um bie relative Menge 
der Afche handelt. Zieht man von dem Gewichte der Afche Yo ab, fo erfährt man 
annähernd das Gewicht der Afche, was ohne Anwendung von Schwefelfäure erhalten 
Iein wärbe. Die Platinſchäͤlchen und die Muffel aus Platinblech find von Scheibler 
zu beziehen. 
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Bei dunkeln Syrupen und Melaifen operirt man auf gleiche Weiſe; 
man wendet davon indeß auch wohl 26 Grammen an (man löft 26 Grm. zu 
100 &.E.), wo dann die abgelefenen Grade der Drehung, vermehrt um !/,. 
für den Zufaß von Bleieffig, unmittelbar den PBrocentgehalt an Zuder ergeben, 
alfo die Multiplication mit 2 weogfällt. Die Anwendung von nur 13 Gram 
men bat aber den Bortheil, dag der Bleieſſig auf die verdünntere Löfung fräf- 
tiger entfärbend wirkt, fo daß in der Regel die Behandlung mit Kohle weg 
fallen kann. Sollten Kohle und Effigfäure nothwendig fein, und die legtere 
wird faft immer nothwendig fein, fo wendet man fie an. 


Rimmt man bei der Prüfung derjenigen Subftanzen, deren Löſung mit 
1/ 0 Bol. Bleieffig vermijcht werden muß, anftatt 13 Grammen oder 26 Grm. 
2/0 des Gewichts mehr, aljo 14,3 Grammen oder 28,6 Grammen, fo wir 
die Eorrection wegen des Zuſatzes von Bleieffig überflüffig. 14,3 Grm. einer 
Melaffe vom vierten Producte wurden zu 100 C.C. gelöft, die Loſung neutra⸗ 
lifitt, mit 10 C.C. Bleieſſig vermijcht, filtrirt und das Filtrat im Apparate 
unterfudt. Die Drehung war 24,259; der Zudergehalt der Melaſſe alfo 
48,5 Procent. Die Correction wird auch überflüffig, wenn man bei Anwen: 
dung von 13 Grm. Subftanz oder einem Pielfahen von 13 Grm. nicht mit 
Waſſer allein bis zu 100 E.C. verdünnt, fondern mit Wafler und einer ent: 
ſprechenden Menge Bleieffig. | 


Auch der Rübenfaft wird am einfachften in beichriebener Weile unter 
ſucht. Man wägt davon 78 Grammen (3 . 26 Grm.) in das Maaßfläſchchen, 
verdünnt ihn bis zu 100 C. C. mit Wafler, fügt bis zur zweiten Marke des 
Fläſchchens Bleieffig zu, ſchüttelt und filtrirt ). Die beobachteten Grade der 
Drehung, um "/ıo vermehrt und dann dur 3 Ddividirt, ergeben den Zuder 
gehalt des Saftes. Angenommen, die Drehung habe 30° betragen, fo enthält 





ug [90 8 33 
der Saft 11 Procent Zuder; namlich ( + —7* 11. Nimmt 


man anftatt 78 Grm. Saft 85,8 Grm. (28,6 . 3), jo fällt die Correction 
wegen des Zuſatzes von DBleieffig weg, eben fo, wenn man bei Anwendung 
von 78 Grm. Saft einen Theil des Verdünnungswaflers durch Bleichfig erfegt. 

Die Beſtimmung ded Zudergehaltes des Rübenſaftes ift natürlich zugleich 
die Beſtimmung ded Zudergehaltes der Rüben. Man zerreibt die Rüben auf 
einer Neibe, giebt den Brei in ein Zuch und drüdt den Saft aus. Diefer 
wird dann, wie angegeben, auf den Zudergehalt unterfucht und der gefuntene 
Zudergehalt wird auf die Rüben berechnet, wobei man die Saftmenge der 
Rüben zu 96 Procent anzunehmen pflegt (S. 134). If 3. B. der Zuder 
gehalt des Saftes zu 11 Procent gefunden worden, fo beträgt der Zuckergehalt 
der Rüben, wenn diefe 96 Procent Saft enthalten, 10,56 Procent; nämlid: 





1) Es iſt zweckmäßig, den mit Bleieffig verießten Saft vor dem Filtriren einige 
Zeit Reben zu laſſen und öfters zu fchütteln. Es jcheibet ſich dann bisweilen eine 
ſchwarze Subflanı aus, deren Ausſcheidung fonft nad) dem Filtriren erfolgt. 
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100: 11 = 96 : 10,56. Enthalten die Rüben nur 95 Procent Saft, fo 
ift ihr Zuckergehalt 10,45 Procent 1). 


Wie viel umftändlicher ift das übliche Verfahren der Ermittslung des 
Zucdergehaltes des Rübenſaftes und anderer zuderhaltiger Flüſſigkeiten, bei 
welchem man den Saft oder die Flüſſigkeiten unmittelbar zur Unterfuchung 
verwendet, nicht in den angegebenen Gewichtsmengen, verdünnt bis 100 C. C. 
Man muß dann das fpecififhe Gewicht des Saftes oder der Flüffigkeiten bes 
flimmen, wad allerdings mit Hülfe des Saccharometers (der Brir’fhen Spindel) 
und der betreffenden Tabelle (Seite 120) leicht geſchehen kann, wenn eine hin- 
reichende Menge Flüffigkeit zu Gebote fteht, was aber genaue Wägungen ers 
fordert, wenn die Menge der Flüffigkeit zur Prüfung mit dem Sackharometer 
nicht ausreicht (fiehe im Wörterbuche: fpecififhes Gewicht). 

Nach diefem Verfahren wird der Rübenſaft unmittelbar mit 1/0 Volumen 
Bleieffig vermifcht, wird alfo das Maaßfläſchchen bis an den unteren Strich 
mit Rübenfaft, bis an den oberen Strich mit Bleieffig gefüllt, dann wird filtrirt 
und das Drebungdvermögen des Filtratd ermittelt. Die beobachteten Grade 
der Drehung um 1/0 vermehrt und mit 0,26 multiplicirt oder unmittelbar mit 
0,286 multiplieirt (S. 444 und 448), ergeben, wie viel Grammen Zuder in 
100 C.C. des Saftes enthalten find. Angenommen, die Drehung habe 409 
betragen, fo enthält der Saft in 100 C. C. 11,44 Grm. Zuder ([40.+ 4]. 
0,26 = 44 . 0,26 — 11,44 oder 40. 0,286 —= 11,44). Da 100 C. C. 
des Saftes nit 100 Grammen Saft find, fo muß man, um den Gehalt des 
Saftes an Gewichtsprocenten Zucker zu erfahren, die Zahl 11,44 dur das 
fpecififhe Gewicht des Safted dividiren. Bor der Prüfung im Polarimeter 
wird deshalb das fpecififhe Gewicht des Saftes ermittelt. Angenommen, dag 
Sackharometer habe in dem Safte 13,50 gezeigt, entfprechend dem fpecififchen 
Gewichte 1,055 (Seite 153), fo ift der Gehalt des Saftes an Zuder in Ge⸗ 
* 5* 10,85. Auf gleiche Weiſe wird auch mit anderen 
zuckerhaltigen Flüſfigkeiten verfahren und mit Löſungen gewogener Mengen 
zuckerhaltiger Subſtanzen in einer gewogenen Menge Waſſers. 

Eine Melaſſe z. B. ſei mit 3 Theilen Waſſer verdünnt worden (25 Grm. 
Melaſſe mit 75 Grm. Waſſer); die Löſung habe 220 Br. gezeigt (pecifiſches 
Gewicht 1,0923) und fie habe nad dem Behandeln mit 7/0 Bol. Bleieffig, 
eventuell noch mit Kohle, 489 rechts gedreht (die Correction für den Zufaß von 
Bleieſſig ausgeführt), fo enthält die Köfung in 100 C. C. 48 . 0,26 — 12,48 
Grammen Zuder. Diefe Zahl, dur das fpecififche Gewicht der Löfung divi⸗ 
dirt, ergiebt als Quotient 11,43, welche Zahl den Zudergehaft der Löfung in 





wichtöprocenten 





1) Ich will bemerfen, daß aber auch Rüben von nur 92 bie 91 Procent Saft: 
gehalt vorgefommen find. Bisweilen flimmt ver Erirag an Zucker (Füllmaſſe) aus 
den Rüben nicht mit dem aus dem Zucergehalte der Rüben berechneten Ertrage; dies 
‚fann dann darin begründet fein, daß man den Saftgehalt der Rüben zu 95 Procent 
nahm, während er in Wirklichkeit nur etwa 91 Procent war. 


IT. 29 
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12,48 
Sewichtäprocenten ausdrüudt (5 0928 
3 Theilen Waſſer verdünnte Melaffe, enthielt alfo nur !/, ihres Gewichtes 
Melafle,- der Zucdergehalt der reinen Melafie muß daher 11,43 . 4 — 45,7 
Procent betragen. — Ganz gleich ift das Berfahren und die Rechnung, wenn 
man eine gewogene Menge Robzuder, Füllmaſſe u. f. w. in einer gewogenen 
Menge Wafler gelöft hat. 
Ventzke's Berfahren der Zuderbeftimmung mittelft deö Apparats kann ich 
fo wenig billigen, daB ich zur Verbreitung deffelben nicht beitragen mag. 


— 11,43. Die Löfung war eine mit 


Ueber die Beitimmung des Zuders mit Hülfe des Mitfcherlich’fchen 
Apparatd braudt nah dem, was im Borhergehenden über die Beſtimmung 
des Zuckers mittelft des Apparatd Ventzke⸗Soleil gejagt worden ift, nur 
wenig gelprochen zu werden. 

Dei dem Apparate von Mitſcherlich wird, wie wir willen, der wirkliche 
Betrag der Drehung der Polarifationsebene, das wirklihe Drebungsvermögen 
einer Zucerflüffigkeit, (für eine beftimmte Farbe, der Uebergangsfarbe von Blau 
in Roth) an einer Kreistheilung abgelefen, während bei dem Apparate Benpfe- 
Soleil der Betrag der Drehung in Graden einer, man kann fagen willfür- 
lihen Scala ausgedrüdt iſt. Die Grade des Mitſcherlich'ſchen Apparares 
ſtimmen daher, wie ſchon oben gefagt, mit den Graden des Apparates Benpte- 
Soleil nicht überein. 

Der Nullpunkt des Mitfcherlich’fchen Apparates ift der Punkt, wo fi, 
beim Hineinfehen in denfelben, wenn die eingelegte Röhre mit Wafler gefüllt 
ift und der Apparat vor der Lampe fteht, die ſtaͤrkſte Berdunfelung zeigt, der 
dunkle Breite Streifen genau dur den Mittelpunkt der Scheibe geht. Der 
Punkt wird natürlich von dem Mechaniker feftgeftellt, das Heißt, es wird von 
diefem der hintere Ricol, der polarifirende, in einer foldhen Stellung befeftigt. 
daß die ftärffte Verdunkelung ftattfindet, wenn der Zeiger der Kreistheilung, 
der mit dem vorderen Nicol in Verbindung fteht, auf 0° geftellt ift. 

Sollte fih bei Prüfung des angelauften Apparats auf die Lage des 
Nullpunktes, zeigen, daß der dunfle Streifen nicht genau durch den Mittel. 
punkt der Bleinen fihtbaren Scheibe geht, wenn der Zeiger auf Null geftellt ift, 
fondern hätte man den Zeiger etwas nach rechts und links zu drehen, um den 
dunfeln Streifen genau in der Mitte der Scheibe zu fehen, fo muß man den 
Apparat corrigiren. 

Man ftellt den Zeiger genau auf Null ein, lodert die fleine Schraube, 
weldye das drehbare Roͤhrenſtück des Apparates firirt, in welchem fi der pola- 
rifirende (hintere) Nicol befindet, und dreht mit Außerfter Sorgfalt diefes Roͤh⸗ 
renftü fo viel nad rechts oder links (es ift dies immer ein höchft geringer 
Betragl), daB die flärffte Verdunkelung genau durch die Mitte der Scheibe 
geht, die Scheibe rechts und links am Rande in ganz gleicher Weife etwas er: 
hellt erfcheint. IR dies erreicht, fo zieht man die Schraube wieder an, um das 
fraglihe drehbare Röhrenftüd in der richtigen Lage feftzubalten. 
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Man Löft nun, in dem 100 C. C.⸗Flaͤſchchen, 15 Grammen des reinften 
Zuders zu 100 C.C. Löfung, filteirt die Löfung, wenn nöthig, füllt damit die 
Beobahtungsröhre, deren Länge 200 Millimeter beträgt, und legt diefelbe in 
den Apparat ein. 

Bei dem Hineinfehen in den Apparat zeigt fich jebt nicht mehr eine ver- 
dunfelte Scheibe, fondern eine erhellte, farbige Scheibe. Man dreht den Zeis 
ger der Kreistheilung nach rechts, bis man zu der fogenannten Uebergangsfarbe 
von Dlau in Roth kommt, das heißt, bis die Scheibe halb blau, halb roth er- 
foheint, und lieft den Betrag der Drehung ab. 

Die Erfahrung hat gezeigt, daß nicht in jedem Mitfcherlich’ichen Ap⸗ 
parate von Jedem die Drehung der Zuderlöjungen genau glei gefunden 
wird. Ich muß es dahin geftellt fein laffen, ob died an der Schwierigkeit, den 
Nullpunkt zu beftimmen, oder die Mebergangsfarbe zu finden, oder an den In⸗ 
firumenten liegt. 

Mitfherlich gab das Drehungsvermögen der fraglichen Löſung (15 Grm. 
Zuder in 100 C.C. Löfung) urfprünglih zu 219 an; fpäter, nach der Anleir 
tung zum Gebraude des Apparates, 209%. Auch Pohl fand 209 und diefelbe 
Zahl giebt mein Apparat, wenn ich, bei der Beobachtung der Drehung, das 
Blau ein wenig vorwalten laffe, während er 20,39 zeigt, wenn mir die Scheibe 
halb blau, Halb roth erfcheint. Michaelis?) erhielt einen Apparat, der eine 
Drehung von 20,60 ergab; nach einer Reparatur defielben wurde die Drehung 
21,67% Brunner giebt 21° an. | 

Es bleibt daher nichts übrig, als für den Apparat, welchen man benußt, 
das Drehungsvermögen der fraglichen Zuderlöfung, für den Farbenton, welchen 
man am ficherften fefthalten, am ficherften genau wieder finden kann, zu beftim- 
men. Danad läßt fih dann, auf gleiche Weife wie für den Apparat Ventzke⸗ 
Soleil, berechnen, wie viel einer zuderhaltigen Subflanz zur Unterfuchung 
verwandt werden muß, wenn die Grade der Drehung unmittelbar Procente 
Zuder in der Subftanz anzeigen follen oder in einem einfachen Berhältniffe 
zum Zudergehalte ftehen follen. | 

Angenommen, man habe die Drehung der Normal-Zuderlöfung zu 20° 
gefunden, fo entſprechen 100° Mitfcherlich einem Zudergehalte von 75 Grams 
men in 100 E.E, Röfung, während 1009 Ventzzke⸗Soleil, nah Früherem, 
einem Zudergehalte von 26 Grammen in 100 C. C. Löfung entſprechen. 

1 Grad Mitſcherlich zeigt daher 0,75 Grm. Zuder in 100 C.C. Löfung an. 
1 Brad Ventzke⸗Soleil zeigt, nad Früherem, 0,26 Grm. Zuder in 100 C. C. 
Zöfung an. 
1 Grad Mitfcherlich entfpricht 2,885 Graden Ventzke⸗Soleil. 
1 Grad Ventzke⸗Soleil entfpriht 0,3470 Mitſcherlich. 
1 Gramm Zuder in 100 €.E. Löfung dreht 1,3330 Mitfcherlid. 
1 Gramm Zuder in 100 €.E. Köfung dreht 3,750 Ventzke⸗Soleil 2). 
1) Zonen. f. prakt. Chemie, Bd. LXXIV, ©. 988. 


2) Es verfieht fi) von felbft, daß die Zahlen ver Tabelle eine Aenderung erleiden, 
wenn der Apparat Ventzke⸗Soleil für 13 Grm. Zuder in 100 C. C. Löfung nit 
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Für den Apparat Benple-Soleil mußten 26 Grammen zuckerhaltige 


Subflanz zu 100 C. C. Löfung angewandt werden, follten die Grade der Dre 


bung unmittelbar Gewichtöprocenten Zucker in der Subſtanz entfprechen; für 
den Mitfherlich’fhhen Apparat müßten, in unferem Kalle, 75 Grammen ge 
nommen werden, um durch denfelben unmittelbar die Sewichtsprocente Zuder 
zu erfahren. Erwies fi fchon die erftere Löfung für den Apparat Ventzke— 
Soleil zu concentrirt, wenn die Subflanz fehr reih an Zucker war, fo erweilt 
fi die letztere Löfung, wenn fie ſich überhaupt fo concentrirt darftellen läßt, 
für den Mitfherlich’fchen Apparat ganz unbraudbar. 


Wie daher 13 Grammen Subftanz (5) als das Normalquantum Sub: 


Ranz zu 100 C. C. Löfung für den Apparat Venzke⸗Soleil empfohlen wur: 
den, wo dann die Grade der Drehung verdoppelt den Zudergehalt ergaben, 
fo empfehlen fih für den Mitfcherlidh’fehen Apparat 15 Grammen Subflanz 


(7) ald das Normalquantum zu 100 CE. Löfung. Die gefundene Dre 


bung, mit 5 multiplicirt, ergiebt dann den Zudergehalt. 15 Grammen reiner 
Nohrzuder in 100 C.C. Löfung, dreht, nah Obigem, 209 Mitfcherlid. 
Diefe Zahl, mit 5 multiplieirt, giebt 100. Der Zuder enthält alfo 100 Pro 
cent reinen Zuder, das heißt, er ift ganz reiner Zuder. 15 Grammen Rob 
zuder, zu 100 C.C. Löfung gelöft, drehten z. B. 19%, der Zudergehalt de 
Nobzuders it 19.5 = 95 Procent. 

Selbftverftandlih wendet man für zuderärmere Subflanzen ein Mehr 
faches von 15 Grammen an, 3. B. 30 Grm., 60 Grm. ia ſelbſt 75 Grammen. 
Bei 30 Grammen wird der Multiplicator 2,5; bei 60 Grammen wird er 1,25; 
bei 75 Grammen entſprechen die Grade der Drehung unmittelbar dem Zuder 
gehalte der Subſtanz in Gewichtsprocenten. 

Ergab die Normal-Zuderlöfung (15 Grm. zu 100 E.C.) bei der Prüfung 
des Apparated eine andere Drehung, ale 209 (fiehe oben), fo ändert dies nur 
das Normalgquantum der Subftanz für die Unterſuchung mit dem Apparate, 
wie dies ja auch in gleicher Weife bei dem Apparate Ventzke⸗Soleil der 
Fall ik. Man berechnet aus der gefundenen Drehung, wie viel Zuder die 
Löfung enthalten muß, damit diefelbe genau 20° drehe; diefe Menge Zuder it 
dann das Normalguantum. 

Angenommen, die Löfung von 15 Grammen Zuder in 100 C. C. drehe 
in dem Apparate 21°, fo entjpricht eine Drehung von 20° einem Zudergehalte 
von 14,285 Grammen in 100 CE, Löfung (21: 15 = 20: 14,285). 
Man nimmt dann bei dem Gebrauche des Apparates, von den zu unterfuchen 
den zuderhaltigen Subftangen, 14,285 Grm. oder 2 mal, oder 4 mal fo viel, 
alfo 28,57 Grammen oder 57,14 Grammen. Der Multiplicator ift dann 
wiederum resp. 9, oder 2,5 ober 1,25. Nimmt man 5 mal fo viel, alio 


500 Drehung ergiebt und wenn eine Löfung von 15 Grm. Zuder zu 100 6.6. In | 


Mitfcherlih’e Apparate nicht 200 dreht. 
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71,425 ®rammen, fo zeigen die Grade der Drehung unmittelbar Procente 
Zuder an. 
Die folgende Peine Tabelle überhebt der Berechnung des Rormalguantums 
Subſtanz für abweichende Drehung der obigen Normal-Zuderlöfung. 
Dreht eine Zuderlöfung, welche fo iſt das Rormalquantum 
15 Grm. Zuder in 100 6.6, enthält: Subſtanz: 
200 . . 2 2 0.0 0.0. 15 Grammen 
20,250 . 2 2 2 2 0.2. 14815 » 
2050 2.2 2 2202020. 14,685 
20,750 2 2 2 2 20000. 14,457 
210. 2 2 2 ee ne. 14285 
21,250 . 2 2 2 2 22. 14117 
21,50 2. 2 2 022000... 18,953 
21,670 u 2 2 2 0020. 18,844 


us ss u u % 


Werden die angegebenen Grammen reinen Zuckers zu 100 C. C. geloͤſt 
und wird die Löfung in dem betreffenden Apparate geprüft, fo muß ſich eine 
Drehung von 200 ergeben. Dies ift die Eontrole. 

Die eventuelle Neutralifation der Zuderflüffigkeiten mit Eſſigſäure, die 
Behandlung mit Bleieffig oder Kohle und die Eorrection wegen des Zufaßes 
von Bleieffig ift natürlich wie oben befchrieben (Seite 444). Zum Weberfluß 
mag der Gebrauch des Apparated an ein Baar Beifpielen noch fpeciell erläutert 
werden. Es mag dabei ein Apparat gedacht werden, welcher eine Drehung von 
209 für eine Zuderlöfung ergiebt, die 15 Grm. Zuder in 100 C. C. enthält. 


Bon Robzuder, Füllmaffen werden 15 Grammen zu 100 &.E. in 
dem Maapfläfchchen gelöft, indem man bei Darftellung der Löfung einige Tropfen 
oder mehr Bleieffig verwendet (mas das einfachfte), oder die Löſung, mit 
1/0 Bol. Bleieffig vermifcht, auch wohl noch durd Kohle filteirt. Die gefundene 
Drehung, eventuell für den Zufag von Bleieffig um 1/0 vermehrt, giebt, mit 
5 multiplicirt, den Zuckergehalt in Procenten. 


Bon Syrupen und Melafjen können 2.15 —= 30 Grammen zu 
100 C.C. gelöft werden. Die neutralifirte Löfung wird, wenn nöthig, mit 
Yo Vol. Bleieffig vermifcht, auch wohl durch Kohle filtrirt. Die gefundene 
Drehung, eventuell um 1/,o vermehrt, mit 2,5 multiplicitt, ergiebt den Zucker⸗ 
gehalt in Procenten. Eine Melaffe, wie angegeben verdünnt, neutralifirt und 
mit Bleieſſig behandelt, ergab eine Drehung von 18%; Dazu 1/ıo, alſo 1,8%, 
für den Zufaß von DBleieffig, macht 19,8%. Diefe Zahl, mit 2,5 multiplicirt 
(mit 5 multiplieirt und das Product durch 2 dividirt) giebt 49,5 als den Zucker⸗ 
gehalt der Melaſſe in Procenten. 


Bon dünnen Säften und rohem Rübenfafte werden 75 Grammen zu 
100 C.C. in dem Maaßflaͤſchchen verdünnt. Die Löfung wird, wenn erforder. 
lich, mit Bleieffig verfeßt, fo bei dem Rübenſafte. Die gefundene Drehung, 
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eventuell um 1/,. vermehrt, ergiebt unmittelbar den Zudergehalt. Ein Rüben 
faft ergab eine, corrigirte, Drehung von 11,5%; der Zudergehalt des Saftes 
war alfo 11,5 Procent (Bereönung des Zudergehaltes der Rüben fiche oben 
Seite 448) 1). 


Für die Zuderbeftimmungen dur den Pelarifationd: Apparat (ſowohl 
Mitfherlich, als Ventzke⸗Soleil) darf begreiflih die zu prüfende Zuder 
flüffigkeit neben kryſtalliſirbarem Zuder keine anderen, die Polarilationsebene 
drehenden Etoffe enthalten. Iſt neben kryſtalliſirbarem Zuder noch eine 
rechtödrehende Subftanz vorhanden, fo wird natürlih deren Drebung für 
Zuder berechnet, alfo der Zudergehalt zu hoch gefunden; ift eine linksdrehende 
Subftanz zugegen, fo gleiht deren Drehung mehr oder weniger die von dem 
Eryitallifirbaren Zucker verurfachte Rechtsdrehung aus; der Gehalt an kryſtalli⸗ 
firbarem Zuder wird zu gering gefunden. 

In dem Rübenfafte fommt Asparagin vor (Seite 135 und 157), das in 
faurer Löfung rechts dreht 3); in eingemieteten (gefeimten) Rüben ift wahrs 
fheinlih das Asparagin in Asparaginfäure umgewandelt, die in faurer Löſung 
ebenfalld rechts dreht). Gefaulte und gekeimte. Rüben können Invertzuder 
enthalten, welcher links dreht. Nach der Scheidung des Safts mit Kalk ift 
Invertzuder nicht mehr vorhanden, auch nicht mehr Asparagin, jondern anftatt 
deffen Asparaginfäure (an Bafen gebunden), und Diefe bleibt in dem Safte, 
geht fchließlih in die Melaffe ein. In neutraler alter Melafie kann Invert» 
zuder in erheblicher Menge vorhanden fein; auch in altem, fänerlihem Roh⸗ 
zuder, namentlid gefärbtem. 

Der Betrag des Einfluffes, welchen Adparagin und Adparaginfäure auf 
die Zucerbeftimmung in den Säften ausüben, läßt fih nicht in Rechnung 
bringen, da wir fein Mittel haben die Menge des Asparagins und der Adpa- 
raginfäure in den Säften zu beftimmen. Es fehlt und eben jo ein Mittel, 
beide Stoffe zu befeitigen, um ihren Einfluß zu befeitigen. Anders mit dem 
Invertzuder; wir find im Stande, die Menge deflelben zu beflimmen und 
defien Einfluß zu vernichten. 

Der Invertzuder ift ein reducirender Zuder, fein Borhandenjein wird durch 


1) Damit man mich nicht der Unwiſſenheit zeihe, will ich bemerken, daß alle 
Buderbeftimmungen durch Polarifatton, bei denen Bleieffig angewandt wird, wit 
einem fehler behaftet find, weil man das Volumen bes durch den Bleieffig entſtande⸗ 
nen Nieverfchlags nicht in Anfchlag bringt. Giebt man zu 100 E.E. Zuderflüifig: 
feit in dem Maaßflaͤſchchen 10 C. C. Bleieffig, fo Hat man nit 110 C. C. Zuderlös 
fung, fondern um fo viel weniger, als das Bolumen des entflandenen Niederfchlage 
beträgt. Gleichwohl rechnet man 110 C. C. Zuderlöfung. Es liegt auf der Hand, 
daß der Fehler um fo größer if, als der Nieberfchlag bedeutender ift, daß er aber, 
wie We meint (Zeitichrift 1867, ©. 489), bis 0,3 Procent des Zuckergehalts betra- 
gen Fönne, glaube ich nicht. MWeberfehen ift der Fehler ficher nicht, denn jeder Chemi⸗ 
fer, der fich mit Titrirverfuchen zu befäpäftigen hat, kennt ihn. 

3) Scheibler, Zeitiährift 1866, S. 227. 

3) Scheibler a. a. O. 
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die Trommer'ſche Probe erkannt. Man giebt zu einer Löfung der zucker⸗ 
baltigen Subftang, oder zu der zucderbaltigen Flüffigfeit, welche durch das Po⸗ 
larimeter unterfucht werden fol, ein Körnden Kupfervitriol oder ein paar 
Tropfen Kupfervitriollöfung, jet dann Natronlauge bis zur alkaliſchen Reaction 
hinzu und erwärmt. Scheidet ſich hierbei rothes Kupferorydul aus, fo enthält 
die Flüffigkeit Invertzuder. Auch Natronlauge allein läßt in farblofen Flüfs 
figleiten den Invertzuder erkennen; diefe färben fi nämlich beim Erhitzen 
mit Ratronlauge braun und zeigen dann den Geruch nad brenzlichem Zucker 
(Saramel). 

Um in Subftanzen oder Flüffigkeiten, welche Invertzuder neben kryſtalli⸗ 
firbarem Zuder enthalten, die Menge des letzteren genau zu beftimmen, ift es 
am beiten, den erſteren zu zerftören, was leicht durch Alkalilauge gefchehen kann. 
Man giebt zu der Löfung der für den Polarifatione-Apparat abgewogenen 
Menge der Subflanz, resp. der für den Apparat abgewogenen Menge Flülfig- 
feit (für Ventzke-Soleil alfo 18 Grammen oder ein Bielfadhes von 15 Gram⸗ 
men) Ratronlauge, bis zur flark alkaliſchen Reaction, oder febt derfelben ein 
Stückchen Aetzkali zu und erbigt anhaltend bis zum Sieden oder nahe zum 
Sieden. Nah dem Erkalten neutralifirt man die Flüſſigkeit genau mit Effig- 
fäure, verdünnt fie auf 100 &.&., verfebt fie mit 1/10 Bleieffig, filtriet und 
unterfucht das Filtrat im Polarifationd- Apparate Die gefundenen Grade 
werden um 1/,, vermehrt, für den Zufab von Bleieſſig, dann findet man den 
entfpredenden Zudergebalt der Subftanz oder Flüffigkeit durch einfache Rech⸗ 
nung oder hat ihn ohne Weiteres. 

Ein Beifpiel wird das Berfahren volllommen verdeutlihen. Angenom⸗ 
men, es fol ein Rohzucker unterfuht werden, der dur die Trommer’fce 
Probe einen Gehalt an Invertzuder hat erkennen laffen. Man löft 18 Grm, 
des Zuckers (die Anwendung des Apparates Ventzke⸗Soleil vorausgeſetzt) in 
dem Maaßfläſchchen in etwas Wafler, giebt ein Stückchen Aetzkali oder etwas 
Natronlauge hinzu, erhigt anhaltend, wobei ſich die Löfung braun färbt, und 
läßt erfalten. Dann neutralifirt man fie in dem Flaäſchchen mit Effigfäure, das 
heißt man giebt Effigfäure (Acetum concentratum) hinzu, bi8 Ladmuspapier 
eben geröthet wird, verdünnt mit Wafler did zu 100 C. C, fügt bi zum zweiten 
Markſtriche (110 C.C.) Bleieffig hinzu, ſchüttelt, filtrirt und unterſucht das 
Filtrat im Bolarifationsapparate. Die gefundenen Grade der Drehung, für 
den Zufaß von Bleieffig um 1/0 vermehrt, ergeben verdoppelt den Gehalt des 
Rohzuckers an kryſtalliſirbarem Zucker. Will man das Maapfläfchchen nicht 
zugleich als Kochfläfchchen benugen, fo löft man die 13 Grm. Zuder in einem 
Kochflaͤſchchen, erhikt in diefem mit Alkali, neutralifirt, giebt dann die Flüſſig— 
keit in das Maaßflaͤſchchen, Tpühlt das Kochflaͤſchchen wiederholt nach, giebt das 
Spühlwafier ebenfalls in das Maaßfläſchchen, füllt dies ſchließlich bis 100 C.C. 
mit Waffer, fegt Dleieffig hinzu u. ſ. w. — Auf gleiche Weife operirt man . 
mit Melaffe, welche Invertzucker enthält, nur nimmt man 26 Grm. davon zur 
Unterfuhung. Die gefundenen Grade, corrigirt flr den Zuſatz von Bleieffig, 
entſprechen dann unmittelbar dem Zudergehalte. 
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Menn man den fraglichen Rohzucker unterfucht, ohne ihn mit Alkali zu 
behandeln, fo befommt man, aus oben angegebenem Grunde, nämlich wegen des 
Vorhandenſeins von Invertzuder, den Gehalt an kryſtallifirbarem Zucker geringer 
und natürlich um fo geringer, je mehr Invertzuder darin enthalten. Bruns 
ner?!) fagt, daß die Differenz, mit 3 multiplicirt, den Gehalt an Invertzuder 
ergebe. Angenommen, der Zudergehalt des Rohzuckers fei ohne Behandlung 
mit Alkali zu 92 Procent gefunden worden, bei der Behandlung mit Alkali zu 
93 Procent, fo enthält der Zucker wirflih 93 Procent kryſtallifirbaren Zuder 
und er enthält 3 Procent Invertzuder. Die Differenz bei der Zucerbeftim- 
mung ift namlid 1 Procent, dieſe Differenz, mit 3 multiplicirt, ergiebt 3 Pre: 
cent Invertzuder. — Hat fi) der Zudergehalt einer Melaſſe, ohne Behand⸗ 
lung mit Alkali, zu 45 Procent ergeben, nad der Behandlung mit Alkali zu 
47,5 Procent, fo enthält die Melaffe 47,5 Procent kryſtalliſirbaren Zucker und 
25.8 == 7 Procent Invertzuder. Ih muß dahin geftellt fein laffen, ob 
die Brunner’fhe Angabe genau ift (fiehe unten). 


Der in chemifchen Arbeiten Geübte fann den Gehalt an Invertzuder durch 
die chemifche Unterfuhung fehr genau ermitteln, mit Hülfe der fogenannten 
Fehling'ſchen Probeflüffigkeit. Diefe wird auf folgende Weife bereitet. Man 
löft 40 Grm. reinen fryftallifirten Kupfervitriol in 160 Grm. Waffer, ferner 
200 Grm. weinfaures Natron; Kali (Tartarus natronatus der Apothefen) in 
wenig Waſſer und ſetzt mindeftend 700 Grm. Natronlauge von 1,2 fpecififchen 
Gewicht zu; giebt allmalig die erftere Löſung in die zweite und verdünnt die 
dunkelblaue Flüffigkeit bis zu dem Bolumen von 1154,5 C. C.). 10 C.C. 
diefer Probeflüffigkeit enthalten fo viel Kupferoryd, ale durch 0,050 Grm. 
Invertzucder zu Oxydul reducirt wird. 

Die Beflimmung des Zuders dur diefe Flüffigkeit gefchicht wie folgt. 
Man mißt 10 C.C. der Flüffigkeit mittelft einer Pipette ab, läßt fie in eine 
reine Porzellanichale fließen, verdünnt fie mit 40 C.E. Waſſer und erhitzt fic 
über der Lampe zum Sieden. Die Flüffigkeit ift gut befchaffen, wenn fie hier 
bei Har bleibt; trübt fie fih, fo muß man eine neue Menge von 10 C. C. pis 
pettiren und zur Berdünnung nicht Waſſer allein, fondern zugleih Ratronlauge 
anwenden. Man erhält die Flüffigkeit nahezu im Kochen und läßt von der 
zu Prüfenden Zuderlöfung, welche neutral oder alkalifch fein muß, aus einer 
Mohr'ſchen graduirten Röhre tropfenmweife ausfließen, bis alles Kupferoryd 
als rothes Kupferoxydul ausgefhieden iſt. Der Punkt läßt fih fehr gut er- 
kennen. Dan nimmt von Zeit zu Zeit die Schale von der Lampe, die rothe 
Ausſcheidung finkt dann raſch zu Boden; erfcheint die Klüffigkeit, wenn man 
gegen Die weiße Schale fieht, noch bläulich gefärbt, fo ift noch Kupferoryd in 
derfelben vorhanden, fo muß man noch Zuckerflüſſigkeit einfließen laſſen. 


1) Zeitfhrift 1861, ©. 28. 
2) Man madıt die Miſchung in einer Literflafche (1000 C. C.⸗Flaſche), gießt fic 


dann in eine größere Flaſche und fpühlt die Literflafche mit 100 C. C., 50 E. C. un 
4,6 8.6. Wafler nad. 
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In der Anzahl der verbraudten C.C. Zuderlöfung find 0,050 Grm. 
Invertzuder enthalten, daraus laßt fidy berechnen, wie viel Zucker in der unters 
ſuchten Subſtanz war, aus welder man die Löfung dargeftellt hat. Die an- 
zumwendende Zuderlöfung muß fehr verdünnt fein, darf nicht mehr ald 0,5 bie 
1 Grm. Zuder in 100 &.E. enthalten. 

Angenommen, man babe aus 1 Grm. Melafie 100 C.C. Löſung bereitet 
und ed feien von diefer Löfung 90 C. C. verbraudt worden, fo enthalten 90 C. C. 
der Löfung, wie gefagt, 0,050 Grm. Invertzuder. In 100 C. C. der Löfung 
find dann 0,055 Zuder enthalten (90::0,05 — 100 : 0,055). Diefe Menge 
Zuder ift natürlih auch in 1 Grm. der Melafie enthalten (aus welcher die 
100 C.C. Löfung bereitet find), 100 Grm. der Melafle enthalten alfo 5,5 
Örammen Invertzuder. Der Gehalt an kryſtalliſirbarem Zucker wird auf oben 
angegebene Weife, unter Anwendung von Alfali, durch den Polariſations⸗Ap⸗ 
parat ermittelt. 


Denn man zu einer Löfung von Fryftallifirbarem Zucker eine der flärkeren 
Säuren, wie Salzfäure oder Schwefelfäure giebt und fie dann einige Zeit auf 
55 bis 600 R. erwärmt, fo ift aller kryſtallifirbarer Zucker (Rohrzuder) in 
Invertzuder, alfo aller rechtsdrehende Zucker in linksdrehenden umgewandelt 
(invertiet, interverti). Vermiſcht man z. B. eine Zuderlöfung mit 1/ıo Bol. 
reiner Salzfäure von 1,12 fpecif. Gewicht (280 Br. 15,503.) in einem Flaͤſch⸗ 
hen, 3. B. in dem Maaßfläſchchen, und ſtellt man das Fläſchchen etwa 1/4 
Stunde lang in Wafler von 55 bis 600 R., fo if die Umwandlung erfolgt. 
Die Löfung dreht nun nicht mehr rechts, fondern fie dreht links. Rechnet 
man zu der gefundenen Drehung 1/0 hinzu, für den Zuſatz von Salzfäure, fo 
erfährt man die wirkliche Linksdrehung für den Gehalt der Löfung an Inverts 
zuder, welder dem Gehalte der Löfung an Rohrzucker entjpriht. Aus 100 
kryſtalliſirbarem Zucker entftehen 105,3 Invertzuder; eine Löfung, welde 13 
Grammen kryſtalliſirbaren Zucker (Rohrzucker) in 100 C. C. enthält, wird alſo 
nach der Umwandlung (Inverſion) zu einer Löſung, welche auf das urſprüng⸗ 
liche Volumen, auf 100 C. C. reducirt, 13,69 Grm. Invertzucker enthält. Bei 
der Unterſuchung der Loͤſungen auf Linksdrehung iſt die Temperatur ſehr zu 
beachten, da die Drehung bei niederer Temperatur größer, bei höherer Tempe⸗ 
ratur Feiner if. Für die Temperaturen von 13 bis 160 R. ift indeß eine 
Correction unnötbig. 

Wäre nun mit Sicherheit bekannt, um wie viel Grade eine Zuderlöfung 
von bekannter Rechtsdrehung, nach der Inverfion links dreht, fo ließe fich na- 
türlih aus dem Betrage der Linksdrehung eimer invertirten Zuderlöfung ein 
Schluß machen auf den Zudergehalt der Köfung vor der Inverfion. Es ließe 
fh dann aber au, und das wäre das Wichtigfte, aus der Rechtsdrehung vor 
der Inverfion und der Linksdrehung nach der Inverfion, ein Schluß machen 
auf das Vorhandenfein von Invertzucker in der nicht invertirten Löfung, und 
es wäre möglich, den Gehalt an Invertzucker aus dem Refultate der Berfuche 
zu berechnen. Hätte man 3. B. den Zudergehalt einer Flüffigkeit, vor der Ins 
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verfion, aus dem Betrage der Rechtsdrehung ermittelt und nad der Inverfion 
aud dem Betrage der Linksdrehung, und wird der Zuckergehalt auf beide 
Weiſen gleich gefunden, fo wäre dies ein fiherer Beweis, daß die Zuckerlöſung 
vor der Inverfion feinen Invertzuder enthalten hätte. Hätte fie vor der Ins 
verfion ſchon Inverizuder enthalten (welcher den Betrag der Rechtsdre⸗ 
bung theilweife aufhebt), fo würde fi der Zucergehalt aus dem Betrage 
der Linksdrehung größer berechnen, als er vor der Inverfion gefunden, 
und aus der Differenz ließe fi die Menge des vorhandenen Invertzuckers 
berechnen. 

Leider weichen aber die Angaben über das Verhältniß der Linksdrehung 
zur Rechtsdrehung, oder, was daffelbe, die Angaben über den Betrag der Linke: 
drehung des Invertzuckers von einander ab, namentlich flimmen die von mir 
darüber angeftellten Verſuche mit den vorhandenen Angaben nicht überein. Ich 
wage ed daher nicht, dies Berfahren zur Beflimmung des Invertzuders in 
Gemengen von Rohrzuder und Invertzuder bier zu befprechen; ich muß erft 
durch fortgefeßte Berfuche zu unzweifelhaften Refultaten gelangen. 

Nach zahlreichen, in meinem Laboratorio angeftellten Verſuchen dreht eine 
Zuderlöfung, welde 13 Grammen Rohrzuder in 100 C.C. enthält, welde 
alfo 509 rechts, nah Benpgte, Soleil, dreht, nad der Inverfion dur 
Yo Bol. Salzfäure, wo fie dann 13,69 Grm. Invertzuder enthält, corrigirt 
für den Zufag von Salzfäure, 15,50 (bis 15,8%) links. Die gefundenen Grade 
der Linfsdrehung, multiplicirt mit 3,23, würden alfo die Grade Rechtsdrehung 
ergeben (15,5 . 8,23 — 50). 

Für 1 Gramm Nohrzuder in 100 C.C. wäre, die Drehung 1,193 Grad 
(inte; für 1 Gramm Invertzuder in 100 €.E. 1,132 Grad links. 1 Grad 
links entfpräche 0,838 Grm. Rohrzucker, 0,883 Grm. Invertzuder in 100 C. C. 

Da 2,885 Grad Ventzke⸗Soleil 1 Grad Mitfherlich entfprechen, 
fo wäre die Drehung für 1 Grm. Robrzuder in 100 C. C. nad der Inverfion 
0,414 Grad linke, für 1 Grm. Invertzuder 0,393 Grad linke Mitfhers 
li; 1 Grad linke M. entfpräde 0,29 Grm. Nohrzuder, 0,306 Grm. In» 
vertzuder in 100 C. C. 

Bentele!) giebt an, daß eine Zuderlöfung aus 5 Grm. Zuder und 
25 Grm. Waſſer (5 Grm. Zuder gelöft in 25 C. ©. Wafler), alfo eine Lö⸗ 
fung, welche 16,66 Gewichtöprocente Zucker enthält, oder melde in 100 C. C. 
17,8 Grm. Zuder enthält und welde 68 Grad rechts dreht (Ventzke⸗Soleil), 
nach der Inverflon 24,1 Grad links drehe. Kür die Löfung: 18 Grm. Rohr 
zuder zu 100 C. C. (Drehung 50 Grad rechts) ergäbe dies eine Linksdrehung 
von 17,72 Grad anftatt der von uns gefundenen 15,5 Grad. Die Linködres 
bung, mit 1,83 multiplicirt, ergäbe die Rechtsdrehung. 

1 Gramm Rodrzuder in 100 E.E., dreht hiernach, nad) der Inperfion, 
1,868 Grad Linke, 1 Grm. Invertzuder dreht 1,294 Grad linie, Ventzke⸗ 
Soleil. Für Mitfherlich wäre dies resp. 0,472 Grad und 0,448 Grad. 


1) Dingler’s polytech. Journ, Bb. CLII, ©. 68 u. 189, Zeitſchr. 1860, ©. 72. 











Anlage der Fabrifen. 459 


Nadı Pohl dreht eine Löfung, welde 15 Grm. Rohrzuder in 100 €. ©. 
enthalt und die in feinem Mitſcherlich'ſchen Inftrumente 20 Grad rechts 
dreht, nach der Inverfion, nad welder fie 15,79 Grm. Invertzuder enthält, 
0,91 Grad linke, was für 15 Grm. Invertzuder eine Drehung von 6,57 Brad 
für 1 Grm. Rohrzuder eine Drehung von 0,461 Grad, für 1 Grm. Invert⸗ 
zuder eine Drehung von 0,438 Grad M. ergiebt. 

Michaelis fand die Linksdrehung für dieſelbe Löfung (1,5 Grm. in 
100 C.C.), welche in feinem Mitfcherlich 21,67 Grad rechts drehte 1), nad 
der Inverfion 7,96 Grad. Dies wäre für 1 Grm. Rohrzuder 0,580 Grad, 
für 1 Grm. Invertzucker 0,504 Grad. 

Nah Clerget dreht eine Zuderlöfung, welche 16,85 Grm. Zuder in 
100 C.C. enthält und deren Drehung in dem Apparate Soleil (nidt 
Ventzke⸗-Soleil) 100 Grad beträgt, nach der Inverfion 36 Grad linke (bei 
12,5 R.). Da 4,6 Grad diefed Apparates — 1 Grad Mitfherlid, fo ift 
dies eine Drehung von 7,839 Mitſcherlich, was für 1 Grm. Rohrzuder in 


100 6.6. 0,479 Grad Linkedrehung ergiebt (us — ‚ für 1 Grm. Inveri⸗ 


zuder in 100 €. C. eine Drehung von 0,455 Grad beträgt. 

Für die aus 1 Gramm Rohrzuder in 100 €. E. durch Inverfion enifles 
bente Menge Invertzucker finden fi alfo die Drehungen angegeben zu resp. 
0,414 Grad, 0,472 Grad, 0,461 Grad, 0,530 Grad, 0,479 Grad linke 
Mitſcherlich; für 1 Grm. Invertzuder in 100 C. C. die Drehungen 0,893 
Grad; 0,448 Grad; 0,438 Grad; 0,504 Grad; 0,455 Grad. Hier heißt 
es alfo abwarten, welche Zahl fih als die richtige herausftellen wird. 


Ueber die Anlage von Nübenzuderfabrifen. 


Kommt die Anlage einer Rübenzuderfabrit in Frage, fo wird ſchon das 
bedeutende Capital, welches die Anlage beanſprucht, zur umfichtigften und völs 
fig vorurtheildfreien Erwägung veranlaffen, ob die Berhältniffe-der Art find, 
daß Ertragsfähigkeit des Unternehmens erwartet werden darf. 

Die Fabrik muß fih den Bedarf an guten Zuderrüben nahhaltig ver. 
fchaffen können, fei es durch Anbau auf dem eigenen Lande oder auf gepachte⸗ 
tem Lande, fei es dur Ankauf. Die gefundeften Actienfabriten find diejeni⸗ 
gen, deren Actionäre Aderbau treiben und die Verpflichtung haben, der Fabrik 
ein beſtimmtes Minimum an Rüben zuzuführen und dafür ein gewifled Quan⸗ 
tum Abfallsproducte (Köpfe, Rückſtände u. f. w.) aus ihr wegzuführen. Geben 
ſolche Fabriken bei ungünftigen Eonjuncturen keinen Gewinn, die Actionäre 
können eher darüber hinwegſehen, weil der Rübenbau gewinnbringend für 


fie iſt. 


1) 1 Grad Mitſcherlich ift dann beiläufig = 2,66 Brad Ventzke⸗SGoleil. 
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Nah dem Quantum Rüben, auf das mit Sicherheit gerechnet werden 
darf, muß natürlich die ®röße der Anlage bemefien werden ; das AnlagesCapis 
tal wird dann möglihft ausgeuußt. Es ift immer zu beklagen, wenn eine 
Fabrik nicht voll befhäftigt werden kann, wenn fie nicht täglich fo viel Rüben 


„verarbeitet, als fie zu verarbeiten vermag, und wenn fie wegen Mangels an 


Rüben aenöthigt if, die Sampagne frühzeitig zu beenden. 

Bei dem höchſt bedeutenden Bedarfe der Rübenzuckerfabriken an Heiz⸗ 
material ift der Preis des Heizmateriald von großem Einfluffe auf die Ertrags⸗ 
fähigkeit einer Fabrit. Wir haben im Herzogthum Braunfchweig Fabriken, 
welche unmittelbar an Brauntohlengruben liegen, oder denen Braunkohlen und 
Steintohlen Leicht zugänglih find, weil fie an Eifenbahnen liegen, aber wir 
baben auch einige Fabriken, die fih das Heigmaterial meilenweit auf der Adhfe 
bolen müſſen, denen alfo das Heizmaterial weit Höher kommt (f. ferner unten). 

Wafler in reichlichfter Menge und von möglichft guter Beichaffenheit muß 
der Fabrik zu Gebote ſtehen. Der Verbrauch an Waſſer ift außerordentlich 
groß, man täufche fi darüber nicht, wenn man die fpeciellere Rage der Fabrik 
beftimmem will, und berückfichtige, daß der Verbrauch in die Wintermonate fällt. 

Die Nähe einer Stadt erleichtert im Allgemeinen die Beichaffung der 
nöthigen Arbeitskräfte und gewährt Bortheil bei den immer vorkommenden 
Reparaturen. Die Fabriken der Stadt Braunfhweig erhalten ein Contingent 
fehr tüchtiger Arbeiter aus demjenigen Theile der arbeitenden Claſſe, der fonft 
während der Wintermonate feiern muß (Maurer, Zimmerleute). Können die 
Arbeiter nach beendeter Schicht nicht nach Haufe gehen, fo ift die Anlage von 
Arbeiterwohnungen nothwendig, und dann hat man auch dafür zu forgen, daß 
eine Wirthſchaft, oder Menage, Speife und Trank liefere. Wie mit den Arbeis 
tern ift es auch mit den Steuerofficianten; find dieſe genöthigt nach den Dienft- 
kunden auf der Fabrik zu bleiben, fo muß man ihnen Wohnungen überweifen, 
in denen fie fih mit der Familie Hauslich einrichten können. Alles das vers 
theuert begreiflich die Anlage. 

Wie für die Beſchaffung des Heizmateriald, ift die Nähe einer Eifenbahn, 
eines Bahnhofes auch für den Vertrieb der Fabrikate von Wichtigkeit. Es 
macht keinen "unerheblichen Unterfchied, ob fi die Fabrik in der Nähe der 
Stelle befindet, von welcher ab fie verkauft, oder ob das Fabrikat erſt ſtunden⸗ 
weit nach diefer Stelle gefahren werden muß. Manche Eifenbahn-Directionen 
find fo gefällig, den an der Eifenbahn, aber nicht an einem Bahnhofe liegen» 
den Fabriken eine Abzweigung der Bahn zu geftatten und zu gewiflen Zeiten 
an der Fabrik halten zu laffen. 

Huch die Weoführung des ſchmutzigen Waſſers vom Wachen der Rüben 
und Reinigen der Fabrik, des ammoniakaliſchen Condenſationswaſſers und des 
fehr übelriechenden Waſſers von der Gährung der Kohle, verdient Beachtung. 
Werden Nachbarn, oder wird das Publikum überhaupt, von diefen Waflern in 
zu hohem Grade beläftigt, fo kann es dahin kommen, daB die Bolizeibehörde 
zur Einftellung des Betriebes nöthigt. Alle drei Fabriken der Stadt Braun- 
ſchweig find aus dieſem Grunde mit der Polizei und Kreisdirection in Colli⸗ 
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fion gewefen und haben zum Theil koſtſpielige Vorrichtungen zum Desinficiren 
oder Ableiten des Waſſers anlegen müflen und manche unferer ländlichen Fa- 
briten haben noch jegt Streit mit der Umgebung. 

Was den Bau der Fabrik betrifft, die Lage der verfchiedenen Räume zu 
einander, fo giebt es jebt in den Gegenden, wo die Rübenzuckerfabrikation 
blüht, Fabriken genug, welche ganz oder theilweife ald Mufter dienen können; 
auch Architekten, die fih vorzugsweife mit dem Bau von Rübenzuckerfabriken 
befhäftigen. Eben fo giebt ed dort Mafchinenfabriten, denen man die ganze 
Austattung der Fabrik mit den erforderlichen Apparaten und Utenfilien über 
lafien fann und die man bei dem Baue der Fabrik und der Einrichtung der 
Localitäten hören muß. Diefe Mafıhinenfabriten kennen die Erfahrungen 
welche viele Rübenzuder-Kabriten gemacht haben, nicht bloß die Erfahrungen 
einer Fabrik; fie willen deshalb am beften, was fi in der Praxis bewährt 
bat, was nit. Manche Mafchinenfabriten genießen in Bezug auf die Anfer: 
tigung einzelner Apparate, 3. B. der Eentrifugen, Preſſen oder des Robert’, 
ſchen Apparated eines ausgezeichneten Rufes, wie manche Rupferfchmiede in der 
Herftellung von Bacuum-Apparaten ſich hervorthun. 

Eine Zuderfabrit wird anf das Zeugniß zweckmäßiger Anlage und Eins 
richtung um fo mehr Anfpruch machen können, je befier in derſelben die ein« 
zelnen Operationen, aus denen das Ganze der Gewinnung des Zuckers aus 
den Rüben befteht, in einander greifen und auf je rationellere Weife dieſe 
Operationen ausgeführt werden Tönnen. Die Lage der verfchiedenen Räume, 
die Stellung der Apparate ergiebt fih in natürlicher Weife aus dem Gange 
des Proceſſes und es find die bezüglichen Andeutungen bei der Befchreibung 
des Fabrikations- Verfahrens ftets gemacht worden. Zur befferen Ueberſicht 
liegt der Grundriß einer großen Fabrik bei, welche von dem Herrn Profeflor 
Ahlburg in Braunfhweig ausgeführt worden ift (Big. 104). Sie ift für die 
Saftgewinnung dur Gentrifugen eingerichtet. 

Aus dem tiefer Tiegenden Rübenfpeicher gelangen die Rüben in die er 
höht flehende Nübenwäfche. Bon diefer auf das NRübencarroufiel, das in dem 
angrenzenden Locale feinen Plab hat. Gereinigt und gepupt werden fie in 
demfelben Locale zur Verarbeitung gewogen und den Reiben zugeführt. Die 
Sentrifugen ftehen fo viel niedriger, ala die Reiben, daß die, auf Eiſenbahn⸗ 
ſchienen hängenden Fülltrichter über fie hinweggehen können. Sind Prefien 
anftatt der Gentrifugen vorhanden, fo ftehen diefe mit den Reiben in einer 
Ebene und zwifchen ihnen und den Reiben befindet ſich dann der Packtiſch. 
Der Raum für die Scheidepfannen liegt wiederum niedriger, als der Raum für 
die Centrifugen oder der Preßraum, fo daß der gewonnene Saft unmittelbar 
in die Pfanne fließen kann. In der Nähe der Scheidepfannen liegt der Raum 
für die Schlammpreffen. ' 

Der Scheidefaft wird mittelft eines Montejus in die Höhe, in den Fil- 
terthurm befördert. Wo man mit Koblenfäure faturirt, oder nachſaturirt, ent- 
hält das oberfte Local des Thurmes die Saturirgefäße und die Pumpe für 
die Kohlenfäure; auch ſtehen dann in demfelben Locale, tiefer, ober in einem 
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darunter liegenden Locale einige Auflochpfannen oder Borverdampfpfannen, 
die Kochgefäße für den Schlamm aus den Saturirgefäßen und die Saftrefer- 
voire für die Filter. 

Der filtrirte Dünnfaft gelangt in den Robert’fchen Apparat, aus diefen 
der Dickſaft duch einen Montejus nad oben in die Didfaftrefervoire für die 
Filter; der filtrirte Saft, das Klärfel (die Kochkläre) fammelt fih unten in 
einem Rejervoir, aus weldyem es in das Dacuum gezogen wird. 

Nobert’fcher Apparat und Bacuum ftehen neben einander auf einer meift 
hohlen Terraſſe in demfelben großen Raume, in weldhem fih Scheidepfannen, 
Gentrifugen oder Prefien, Reiben u. f. w. befinden. Die Dampfmafhinen mit 
den Pumpen für die Apparate haben ihren Pla in dem tieferen Raume für 
die Scheidepfannen. 

Der Kuhler hat feinen Pla in der Füllftube, über welcher fih die Böden 
für die weitere Behandlung des Zuckers befinden. 

Der Kohlengährraum grenzt an den Filterthurm, fo daß die unten aus 
den Filtern gezogene Kohle bequem in die Gährkäſten gefördet werden kann. 
An denfeiben ſtößt das Local für die Kohlenwäſche und der Glühofen mit der 
Darre. Der Raum, in welchem ſich die obere Deffnung der Filter, die Füll- 
Öffnung befindet, muß mit dem Locale für die einzufüllende Kohle in Berbin- 
dung ftehen. In dem Locale für die Kohlenwäfche oder einem anderen paſſen⸗ 
den Orte hat aud der Kohlenfäureofen feinen Plab. 

Alles weitere ergiebt fi) aus dem Plane. 
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Das Stärkemehl (die Stärke, das Amylum) ift im Pflanzenreiche außer- 
ordentlich verbreitet; Schleiden fagt, ihm fei keine Pflanze bekannt, die 
nicht zu einer gewiſſen Jahreszeit in irgend einem ihrer Theile Stärkemehl 
enthielte. Es findet fih in den Zellen abgelagert, meiftens in Geſtalt Kleiner 
weißer Körner. Die Bellen einzelner Theile mancher Pflanzen find fo fehr mit 
Stärkeförnhen angefüllt, daB diefe Theile im trodnen Zuftande weiß, mehlig 
ercheinen, wenn nicht das gleichzeitige Vorhandenſein mancher anderen Stoffe 
diefer Beihaffenheit Eintrag thut. Man erkennt die Stärkeförnchen in den 
Zellen, durd die Wirkung von Jodlöſung auf diefelben; fie werden durch Jod⸗ 
löſung blau gefärbt (Bd. I, Seite 5). 

In welchen Zheilen der Pflanzen das Stärkemehl vortommt, iſt dur den 
phyſiologiſchen Zweck deſſelben bedingt, die Pflanzen fpeihern ed auf, um es 
zu einer anderen Zeit ald Nahrung wieder zu verwenden. So wird es in den 
Samen und den Knospenorganen (Knollen, Zwiebeln) mander Pflanzenfamilien 
in reichliher Menge abgelagert, um beim Keimen ald Nahrung für die junge’ 
Pflanze zu dienen. So wird ed gegen das Ende einer Degetationd, Periode in 
dem Rhizom (unterirdifhen Stamm, Wurzelftode) und den Wurzeln vieler 
Pflanzen angehäuft, um beim Wiederbeginn der Begetation zur Bildung von 
Rahrungsfaft verbraucht zu werden. Denfelben Zwed hat das Stärfemehl in 
dem Marke des Stammes mancher Pflanzen, fo wie in dem Stamme laubtra- 
gender Bäume, worin es fi bei und zur Winterzeit findet. 

Es wäre nutzlos, hier alle die verfchiedenen Pflanzen, Samen, Knollen, 
Wurzeln u. ſ. w. aufzuführen, welche fih dur großen Gehalt an Stärfemepl 
auszeichnen; es ift ſchon mehr ald genügend, die folgenden zu nennen, aus des 
nen man entweder dad Stärkemehl für die Verwendung abſcheidet, oder ſtaͤrke⸗ 
mehlreiche Präparate darftellt, oder die man doc wegen ihres Stärkemehlge- 
halte benutzt. Die Samen der Gramineen, namentlich die Getreidefamen, der 
Mais, der Reis, die Hirfe, die Samen vieler.Leguminosen, fo der Bohnen, 
Erbſen, Linfen, enthalten viel Stärkemehl. Im beträchtlicher Menge findet es 
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fih in dem Buchweizen (den Samen von Polygonum fagopyrum), in den 
Eicheln und Kaftanien. Es kommt reichlih vor in den Kartoffeln, den fügen 
Kartoffeln (Bataten, den Knollen von Convolvulus Batatas), den Burzeln 
verſchiedener Arten Arum (Arum vulgare, Arum esculentum), den Yams- 
wurzeln (Dioscorea sativa), in den knolligen Wurzelftöden der Scitami- 
neen, 3. ®. der Maranta und Curcuma, in den Enolligen Wurzeln der 
Jatropha mitis und Jatropha Manihot (Aypim-Burzel und Mandioca oder 
Maniobs Wurzel), in dem Marke verfchiedener Palmen und Arten von Cycas 
(Sagus Rumphii, farinifera u. f. w., Cycas revoluta u. f. w.). 


Bon den Eigenfhaften des Stärkemehls kommen bei der Abfcheidung def- 
felben, bei der Stärkefabrikation, die folgenden in Betracht. 

Die Stärkeförnhen verfchiedener Abſtammung haben eine verfchiedene 
Größe; das Stärkemchl des Getreides 3. B. befteht aus Mleineren Körnchen, 
als das der Kartoffeln. Auch die Stärkekörnchen aus ein und derfelben Pflan- 
zenſubſtanz haben nicht gleiche Größe. 

Kaltes Waſſer wirkt nicht löfend auf die Stärkekörnchen; rührt man 
Stärkemehl mit kaltem Waſſer an, fo entfleht eine milhichte Flüffigkeit, aus 
welcher fih die Körnchen vollftändig ablagern, um fo fihneller, je größer fie 
find. Auch ſchwach angefäuertes und ſchwach altalifhes Waſſer löft die Stärke 
körnchen nicht. 

Erhigt man das Stärfemehl mit Wafler, fo zerplagen die Körnchen, die 
innere Subſtanz derfelben quillt zu einer durchfcheinenden Maffe auf, zu 
Kleifter Y). 

Wie das Stärkemehl in den betreffenden Pflanzentheilen vorfommt und 
nach feinen Eigenfchaften, muß die Abfcheidung deffelben darin beſtehen, daB 
man die Zellen, worin es eingeſchloſſen ift, öffnet, zerftört, und daß man die fo 
in Freiheit gefehten Körnchen von den übrigen Beitandtheilen der Pflanzen» 
fubftanz trennt oder befreit. Berreibt man 3. B. Kartoffeln, bringt man den 
Brei auf ein engmafchiged Sieb, oder bindet man ihn lofe in ein Tuch, und 
bearbeitet man ihn in denſelben unter Wafler, fo werden die Stärkekörnchen 
von der Zellenfubftanz der Kartoffeln abgefpühlt, gehen durch die Mafchen des 
Siebes oder Tuchs in das Waſſer und fenken fih aus diefem, bei ruhigem 
Stehen, zu Boden. Der Bodenfaß, vorfichtig getrodtnet, ift ein weißes Mebt, 
das Kartoffelitärkemehl. Auf gleiche Weife Täßt ſich das Stärkemehl aus an- 
deren, faftigen fleifchigen Pflanzenſubſtanzen abfcheiden. Trockne Pflanzenſub⸗ 
ftanzen werden in Waffer gequellt, zerquetfcht und die breiige Maſſe wird, wie 
angegeben, in einem Siebe oder Tuche unter Waffer bearbeitet. Man erkennt, 
das das Stärfemehl ein Mehl ift, was ohne Mühle gewonnen wird, es ift 
- nicht ein durch Zermahlen oder Zerftoßen gewonnenes Pulver, darauf bezieht 
ih der Name Amylum (auvAov). 


— — 


1) Die anatomiſche Structur der Staͤrkekörnchen und das chemiſche Verhalten ders 
jeiben find bei dem Bierbrauen (I. S. 4 u. f.) ausführlich befchrieben. 
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Bei und find ed nur Weizen und Kartoffeln, welche man zur fabrikmä⸗ 
Bigen Gewinnung von Stärkemehl verwendet. Da die Kartoffelftärke billiger 
zu fteben kommt, als die Weizenftärke, fo wird die leßtere nur für Zwecke bes 
nugt, für welche die erflere wirklich, oder vermeintlich, nicht zu gebrauchen ift. 
Zum Appretiren der baumwollenen und leinenen Zeuge und zum Stärken, 
Steifen, der Wäfche, eignet ſich die Weizenftärke befier, als die Kartoffelftärte, 
weil der Kleifter aus leßterer zu durchſcheinend ift; zum Kleifter für Tapezirer, 
Buchbinder u. f. w. dient Weizen ſtaͤrke, weil fie einen beſſer klebenden Klei⸗ 
fter giebt, ald Kartoffelftlärte. Zur Schlichte für die Baummollenfpinnerei, 
zum Steifen des Papiers, zur Fabrikation von Stärkegummi, Stärkeiyrup, 
Stärfezuder, wird Kartoffeltärte verwandt und für dieſe Zwecke fabricirt, 
wie für die vorerwähnten Benußungen, zum Appretiten und zum Kleb⸗ 
Heifter, die Weizenſtärke vorzugsweife fabricirt wird. Beide Stärkearten dies 
nen außerdem zu Bäckereien, Puddings und dergl, aber hierzu Läßt fi die 
billigere Kartoffelflärke in der Regel mit gleichem , ja mit befierem Grfolge be⸗ 
nußen. Die frühere ausgedehnte Benugung der Weizenſtärke zum Puder bat 
glüdlicherweife aufgehört !). 

Wo Mais in ausgedehntem Maaße gebaut wird, wie in Ungarn und in 
Rordamerika, Tann diefer an die Stelle des Weizens, ja der Kartoffeln treten. 
Auch Reis und Kaftanien find auf Stärkemehl verarbeitet worden. In Süd» 
amerika liefern die Wurzeln von Jatropha mitis und Jatropha Manihot ein 
färkereiches Präparat, die Caſſava, das ald Nahrungsmittel dient, und Stärke 
mehl, die Tapiocca. Die Wurzelſtöcke und knolligen Wurzelausläufer eini⸗ 
ger Arten von Maranta (5. ®. Maranta arundinaces) und Curcuma geben 
in tropifchen Glimaten das unter dem Namen Arrowroot in den Handel kom⸗ 
mende Stärkemehl 2). Das Mark verfchiedener Arten von Sagus und Oy- 
cas dient zur Fabrikation von Sago, der ein theilweis kleiſtrig gemachtes 
Stärfemehl if. 

Aus den verſchiedenen ſtärkemehlhaltigen Pflanzenfubftanzen läßt ſich das 
Stärkemehl nicht mit gleicher Leichtigkeit abfheiden; Kartoffeln und Weizen, 
die bei und gebräuchlichen Materialien zur Stärkefabritation, können dafür als 
Beifpiele dienen. In den Zellen der Kartoffeln kommt neben den Stärkekörn« 
hen nur Pflanzenfaft, alfo Slüffigkeit, vor, die geöffneten Zellen geben daher 
ohne Schwierigkeit die Stärke her; in den Zellen des Weizens finden fi ne- 
ben den Stärfetörnchen auch Kleberkörnchen, welche beim Zufammentreffen mit 
Waſſer eine zähe, Lebende, die Stärkelörnchen einhüllende Maſſe bilden, was 
die Abfcheidung derfelben erfchwert. 

Das Borhandenfein von Kleber im Weizen macht ed auch fhwieriger, die 
Stärke aus demfelben volltommen rein darzuftellen, ed haftet der Weizenftärke 


1) Da ſich bei der Dame in Frankreich, welde die Moden angiebt, weiße Haare 
zeigen, fo revet man jet wieder von der Ginführung des Pubers. 

D) Arrow root heißt Pfeilmurzel; man gebraucht alfo den Namen ber Wurzel 
für das Stärkemehl; das in Brafilien hier und da gebräuchliche Wort Ararat iſt offene 
bar durch Gorruption entflanden. 


I. | 30 
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bartnädig Kleber an. Erhöht wird diefe Schwierigkeit noch dadutch, daß die 
Körnchen der Weizenftärke Lleiner find, ald die der Kartoffelftärke, in Folge 
deſſen fie fi) Iangfamer zu Boden fenten, als diefe. Je reiner die Stärke ift, 
defto weißer und weniger zufammenbadend find die Körnchen, und je größer 
die Koͤrnchen, defto durchſcheinender, defto weniger mildhweiß ift die Stärke. 

Die Ausbeute an Stärke aus einer ſtärkemehlhaltigen Subſtanz ift bes 
greiflih für gleihen Stärtemehlgehalt um fo größer, je weniger Zellen der 
Subftanz, bei deren Verarbeitung auf Stärke, ungeöffnet bleiben, denn aus uns 
geöffneten Zellen laſſen fih die Stärkekörnchen nicht berausbringen. Wäre 
ein Löfungsmittel für den Zellſtoff (das Cellulos) bekannt, das nicht auch auf 
die Stärkekörnchen wirkte, fo würde man im Stande fein, aus jeder ſtärke⸗ 
mehlhaltigen Bflanzenfubftanz den ganzen Gehalt an Stärkemehl zu gewinnen. 

Die Fabrikation der Kartoffelftärke ift einfacher als die der Weizenſtärke, 
fie mag deshalb zuerft betrachtet werden. 


Fabrikation der Kartoffelftärke, 


Die Kartoffeln enthalten, wie oben gefagt, in den Zellen nur Flüffigkeit 
(Saft) und Stärkeförnden. Der Saft ift weientlich eine wäflerige Löfung von 
Eiweiß, Bummi und verfhiedenen Salzen. Die Menge des Stärkemehls ift 
keineswegs eine conftante, fondern if fehr verfchieden, nicht allein nad der 
Sorte (Barietät) der Kartoffeln, fondern au nach der Witterung des Jahres, 
Befchaffenheit des Bodens u. |. w. Der Stärkfemehlgehalt fann über 25 Proc. 
betragen und unter 15 Proc. herabfinten; man redet befanntlih von mebligen 
und wäflerigen Kartoffeln. Die Subftanz, aus denen die Wände der Zellen bes 
ftehen, ift der Zellftoff der Pflanzen, das Eellulos ; der Zeliftoff der äußerſten 
Schicht, der Schale, ift Korkfubftang, ausgezeichnet durch die Undurchdringlich⸗ 
keit für Waſſer. 

- Die durchfchnittlihe Zufammenfeßung guter Kartoffeln läßt fih in Pro⸗ 
centen wie folgt ausdrüden: 


Unlöslide Subftanz | Chu ... 2 
23 Stärtemhl . . 21 
Ä Eiweiß, Gummi, 28 Trodenfubftanz. 

Saft 77 Sıle ...5 M 


Bafler . - . . 72 


Degreiflih find die flärkemehlreihften Kartoffeln für die Stärfefabrika- 
tion die beiten. Der Betrag des Gehalts an Stärfemehl giebt ſich aus dem 
fpeciftihen Gewichte der Kartoffeln zu erkennen; wie dies am einfachften er- 
mittelt wird, ift Bd. J. ©. 316 u. f. befchrieben und es ift daſelbſt cine Tas 
belle mitgetheilt, weldye den Stärkemehlgehalt erfehen Laßt, der den verſchiede⸗ 
nen fpecifiichen Gewichten entipricht. 

Für den Handel wird die aus den Kartoffeln abgefhiedene Stärke nur 
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an der Luft getrocknet. In dem lufttrocknen Zuftande ift nun die Stärke keines⸗ 
wegs vollig waflerfrei, fondern enthält fie gegen 18 Proc. Feuchtigkeit, fo daß 
alfo 82 Pfund völlig ausgetrodneter Stärke 100 Pfunden lufttrodner Stärke 
entfprechen. Hätte fih daher aus dem fpecififchen Gewichte der Kartoffeln der 
Gehalt an Stärkemehl zu 20 Procent ergeben, fo würden diefe Kartoffeln 
24,4 Procent lufttrodne Stärke (Handelsftärke) liefern, wenn es möglich wäre, 
aus denielben alles Stärtemehl zu gewinnen. 

Da die Menge der, neben Waſſer und Stärfemehl in den Kartoffeln vors 
fommenden Beſtandtheile (Cellulos und Saftbeftandtheile), nur geringen 
Schwankungen unterworfen ift, fo läßt fih aus dem Betrage an Trockenſubſtanz 
ein Schluß ziehen auf den Stärkegehalt .der Kartoffeln. Hat man die Tro⸗ 
ckenſubſtanz durch Austrocknen einer newogenen Menge in Scheiben gefchnittes 
ner Kartoffeln beftimmt (Bd. I, ©. 315), fo ergiebt fi aus der oben erwähn- 
ten Tabelle der entiprechende Gehalt der Kartoffeln an völlig trodenem Stärke 
mehl. Selbſtverſtändlich kann man die aus den Kartoffeln zu erwartende 
Ausbeute an Stärke direct auf die Weife ermitteln, daß man eine gewogene 
Menge der Kartoffeln fo behandelt, wie es zur Abfcheidung der Stärke im 
Großen gefehieht. Man zerreibt die abgewogenen Kartoffeln auf einem Reib⸗ 
eifen fo weit es angeht, wägt die Stüde zurüd, welche, weil fie zu klein find, 
fi nicht zerreiben laſſen, und erfährt fo das Gewicht der zerriebenen Kartof⸗ 
feln. Dan wäſcht nun aus dem Breie, in einem feinmafchigen Siebe, oder in 
einem Zuche, das Stärfemehl in mehrmals zu erneuerndem Wafler aus, läßt es 
aus der milhichten Klüffigkeit ſich abſetzen, trodnet es an der Luft und wägt es 
(fiehe oben, ferner Bd. L, Seite 815 und 4). 

Mag der Stärkegehalt der Kartoffeln auf die eine oder andere Weile ers 
mittelt werden follen, man vergefie nicht, daß die einzelnen Kartoffeln einer 
größeren Maſſe, einen fehr verfhiedenen Gehalt an Stärkemehl haben, daß 
alfo nicht eine Kartoffel, fondern daß eine größere Anzahl von Kartoffeln zur 
Unterfuhung verwandt werden muß, um den Durchſchnittsgehalt zu erfehen 
(Dd. I, Seite 318). 

Die fabritmäßige Darftellung der Stärke aus den Kartoffeln zerfällt in 
die folgenden Operationen: 

Das Waſchen der Kartoffeln. 

Das Zerreiben. 

Das Auswafchen, Abfcheiden, der Stärke aus dem Breie. 
Das Abfüßen und Reinigen der Stärke. 


Das Trocknen der Stärke. 


Das Wafchen der Kartoffeln. Die Kartoffeln müffen für die Stärke 
fabrifation von der anhängenden Erde auf das Bollftändigfte befreit werden, 
man erhält fonft eine durch Erde verunreinigte Stärke. Zum Waſchen dient 
diefelbe Vorrichtung, weldhe in den Spiritusfabriten im Gebrauche ift, die 
Bafchtrommel, und zwar am zwedmäßigften die mit einem Steinfänger verbuns 
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dene Bafchtrommel (Bd. I, Seite 358). Ih glaube nicht, daß andere Waſch⸗ 
maſchinen vorzüglicher find I. Die Entfernung der Steine ift fehr geboten, 
weil diefe die Reibemafchine unbrauchbar machen, zu welcher die gewaſchenen 
Kartoffeln gelangen. 


Das Zerreiben der Kartoffeln. — Das Zerreiben der Kartoffeln bat 
den Zwed, die Zellen zu öffnen, um das in denfelben eingeichlofiene Stärke 
mehl in Freiheit zu ſetzen. Je weniger Bellen ungerrifien bleiben, je feiner die 
Kartoffeln zerrieben werden, eine deſto größere Ausbeute an Stärkemehl wird 
unter fonft gleichen Umftänden erhalten. Die Reibemaſchine ift deshalb für die 
Kartoffellärke Fabriken die wichtigſte Mafchine. Daß die jebt angewandten 
Reibemafchinen den Zweck nicht vollftändig erfüllen, ergiebt fih daraus, daß 
nicht alle Stärkefabriten diefelbe Mafchine benugen. 

Die verfchiedenen Reibemaſchinen beftehen fammtlih aus einem Cylinder, 
defien Oberfläche eine Reibefläche ift, und einem Numpfe , in welchem die Kar: 
toffeln dem ſich drehenden Reibeglinder zugeführt werden. Die Verſchiedenheit 
derfelben beruht auf der Beichaffenheit der NReibflädhe, der Stellung des Rum 
pfes und Art der Zuführung der Kartoffeln. 

Die in den Haushaltungen zum Zerreiben der Kartoffeln gebräuchlichen 
Reibecifen aus fogenanntem Reibebieh find allgemein bekannt, hölzerne mit 
dergleichen Reibeblech beſchlagene Cylinder (Walzen) oder hohle Eylinder aus 
ſolchem Reibebleh wurden in den Stärkefabriten benußt und werden auch 
noch benupt. 

In anderen Fabriken befteht die Reibefläche des Eylinderd aus eifernen, 
mit Raspelhieb verfehenen Schienen, in noch anderen wird der mit Sägeblät- 
tern bewaffnete Eylinder angewandt, welcher ganz allgemein in den Rüben» 
zuderfabrifen zum Zerreiben der Rüben dient (Seite 167 u. f.). Die Zähne 
der Sägeblätter müfjen aber feiner fein; fie geben, wie in den Rübenzuder« 
fabrifen, einen feineren Brei, wenn fie durch längeren Gebrauch etwas ſtumpf 
geworden find (©. 117). 

Nah Yedca ?) ift am geeignetfien ein Cylinder (Trommel), defien Belag 
aus feinen Neibblechen gebildet wird, welche einzeln, nachdem fie ftumpf gewor- 
den, gegen ſcharfe ausgewechjelt werden können. Wird dann täglich, oder alle 
zwei bid drei Tage, ein Bleiner Theil der Bleche durch neue fcharfe erfeßt, fo 
behält die Reibe fortwährend gleiche Schärfung, denn fie befteht aus ganz 
ſcharfen, halb fcharfen und ftumpfen Reibeblehen. Auch bei dem Raspelhiebe 
bat fi diefe Einrichtung als fehr nützlich erwiefen. 





1) Jolitz, Dingl. Bolyt. Journ. Bd. CLXXVIT, ©. 117. 
2) A. Fesca Hat fi fpeciell mit ber —— beſchaͤftigt und für die⸗ 
ſelbe die zweckmaͤßigſten Maſchinen conſtruirt. Da dieſe nicht patentirt find, fo muß 
er es ablehnen, Zeichnungen davon zu veroͤffentlichen Man wende ſich an die Mas 
(&inenfabrif von U. Kesca und Komp. in Berlin. Andeutungen über bie Maſchinen 
und das Arbeiten mit denfelben finden fich in einer Abhandlung in den Preuß. Annas 
len der Landwirthfchaft 1867, Auguſt und September, &. 143 u. f. 
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Um zu verhindern, daß Stüden der Kartoffeln ungerrieben bleiben, um 
die Bildung von Schwarten zu verhüten, ift es erforderlich, daß der Rumpf, in 
welchem die Kartoffeln dem Reibecylinder dargeboten werden, diefem möglichft 
und gleihförmig genähert ſei. Befindet fih der Rumpf über dem Cy⸗ 
linder, — in weldem Falle gewöhnlich der untere Theil des Eylinders in 
Waſſer taucht, Damit die anhängende zerriebene Mafle abgefpühlt werde, — fo 
ist dies ſchwierig zu erreichen, und drüden fi die in den Rumpf gefchütteten 
Kartoffeln dur ihr eigenes Gewicht an den Eylinder, fo kann die Reibe nicht’ 
viel ſchaffen. Die Kartoffeln rollen dann In dem Rumpfe, werden anfangs 
geihält, wie in den bekannten Schälmafchinen, und die immer kleiner werdenden 
Kugeln bieten dem Reibecylinder nur eine Lleine Fläche. Der Rumpf muß 
alfo, zwedmäßiger, ein feitliher Kaftenrumpf fein, in welchem die Kartoffeln 
durch eine Drudvorrihtung, durch Pouffoird, an den Reibecylinder gedrüct 
werden. 

Es ergiebt fih aus dem Vorſtehenden als die rationellſte Reibemafchine 
für unferen Zwed, eine, wefentlich nach dem Principe der Reibe der Rüben» 
zuderfabrifen conftruirte Reibe (Seite 173), deren Reibechlinder entweder mit 
feinzähnigen Sägeblättern befebt ift, oder, nah Fesca, mit feinem Reibebleche. 
Es ift wohl überflüffig, zu fagen, daß man während der Operation des ers 
reibens Waſſer auf die Reibe fließen läßt. 


Das Auswaſchen der Stärke aus dem Breie. — Der Brei, welchen 
die Reibe Tiefert, beftcht aus verdünntem Fruchtfafte, freien Staärkekörnchen, 
Zelltoff und feinen Faſern von Kartoffelfubftanz, deren Bellen dur die 
Neibe nicht geöffnet find, welche alfo noch Stärkekörnchen einfließen. Zur 
Abſcheidung der Stärkeförnden, der Stärke, dienen Siebvorrihtungen der vers 
ichiedenften Art, in denen der Brei unter Wafler, oder unter Zufluß von Waf 
fer, behandelt wird. Die Stärkeförnchen geben durch die Maſchen ded Siebes, 
die faferige Subftanz, die fogenannte Pülpe, bleibt zurüd. 

Die einfachfte, aber nur für Mleineren Betrieb anwendbare Borrichtung ift 
ein gewöhnliches, feinmafchiged Sieb mit Drahtboden oder Roßhaarboden , das 
in einem mit Waſſer gefüllten Bottihe oder Kaften auf zwei Keiften liegt, die 
in ſchräger Richtung hefeftigt find, fo daB man auf denfelben das Sieb in das 
Waſſer fchieben und aus dem Waſſer berporziehen fann. Man bringt den Brei 
in Heinen Portionen in das Sieb und bearbeitet ihn mit der Hand, oder mit 
Bürften, abwechfelnd unterhalb und außerhalb des Waflerd, bis beim Aus- 
drücken des Nücitandes in dem abfliegenden Wafler Stärke nicht mehr wahr« 
genommen wird. Die Stärke finft in dem Wafler, oder vielmehr dem fehr 
verdünnten Pflanzenfafte, fehnell zu Boden, fo daß man eine erhebliche Menge 
Brei auswaſchen kann, ehe Erneuerung des Waſſers nöthig wird. Bon Zeit 
zu Zeit ſchöpft man etwas KFlüffigkeit aus, damit der Stand derfelben ziemlich 
gleich bleibe. 

Um das Bearbeiten mit der Hand zu vermeiden, wendet man auch lange 
fchmale Siebe an, die in der Mitte eine Achſe haben, mit welcher fie auf dem 
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mit Waſſer gefüllten Kaſten ruhen, fo daB fie abwechfelnd mit dem einen und 
anderen Ende in das Waſſer getaudt werden können. Es leuchtet ein, daß 
auf diefe Weife, nämlich ohne mechaniſche Bearbeitung des Breies mit den 
Händen, oder. mit der Bürfte, die Abfheidung der Stärke unvollftändiger if. 
Daſſelbe gilt für die, für den größeren Betrieb conftruirten Rüttelfiebe, ſchmale, 
Tange, etwas ſchräge Siebflächen, welche auf eine geeignete Weife in rüttelnder 
Bewegung erhalten werden und über welde der Brei, von dem höheren Ende 
na& dem niederen zu, feinen Weg zu machen hat, während Waſſer aus einer, 
unten mit feineren Deffnungen verfehenen Röhre, in dünnen Strahlen über die 
Siebfläche geleitet wird. Die flärfehaltige Flüffigkeit fammelt fih in einem 
unter der Siebfläche befindlichen Kaften, der Rüdftand fült am Ende der Fläche 
in einen Behälter. Die Vorrichtung erfordert viel Waſſer, da fih der Brei 
auf der Giebflähe nicht felten an einer Stelle zuſammenſchiebt, die Stelle ganz 
bedeckt, fo daß das Wafler unnütz durch das Sich fließt. 

Aehnlich diefen Siebflaͤchen, aber befier in der Wirkung, find lange, 
fhräg liegende, ſich langſam drehende Siebeplinder, in welche der Brei an dem 
höheren Ende einfällt, die Stärke, durd auf den, oder in den Eylinder geleiter 
tes Waſſer in den Kaften gefpühlt wird, über welchem der Cylinder liegt. Der 
Rüdftand FANt aus dem unteren Ende des Cylinders in einen Behälter. 

Die kraͤftigſt wirkenden Apparate find Apparate, in denen der Brei auf 
Siebflaͤchen, oder in Siebeylindern unter Zufluß von Waſſer durch Bürften 
bearbeitet wird, in denen alfo die abfpühlende, auswaſchende Wirkung des 
Waſſers durch die mechaniſche Wirkung von Bürften unterftügt wird. Fig. 105 
zeigt einen derartigen Apparat I), er fol dem Zweckez ſehr gut genügen. 


In einem Yunden Gefäße aus Blech oder Holz, von 6 Fuß Durchmeſſer 
und 18 Zoll Höhe, ift etwa 6 Zoll vom unteren Rande ein Winkeleifentrang 


3) Nafginenfabrif von Seele u. Comp. in Braunſchweig. 
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eingenietet, welcher einen gußeifernen Balgrapmen trägt. Dieſer Falzrahmen 

dient zur Aufnahme der über Holzrahmen geſpannten Siebe. In Fig. 106 ift 

die eine Hälfte des Falzrahmens mit eingelegtem Holzrahmen gezeichnet. - Die 
Fig. 106. 


Theilung des Siebes in viele Meinere Siebe, bietet den Vortheil. daß bei einer 
Abnupung nur Meine Stüde des Siebes erfept zu werden brauchen. 

Unter dem Falztahmen liegt ein etwas ſchräg eingenieteter Boden mit 
einem 9 Zoll weiten Abfluſſe. Auf diefem Boden ift, zur Unterflügung der 
Mitte des Falzrahmens und zum Lager für die darüber ftehende Welle, ein 
gußeiferner Stugen (Träger) aufgenietet. 

Die ſtehende Welle, welche von der liegenden Welle durch koniſche Räder 
getrieben wird, trägt eine gußeiferne Nabe zur Aufnahme des Bürftenkreuzes, 
weldes Big. 107 (a. f. ©.) im Grundriß gezeichnet if. Zur Abführung des 
ausgewaſchenen Breies oder Rüdftandes dient das feitlich angenietete Rohr, mit 
einem oberen Dedel behufs der. Reinigung. 

Den von der Reibe fomınenden, mit Waſſer reichlich verdünnten Brei Leis 
tet man nad der Mitte des Gefäßes, von wo er durch die in das Bürſten⸗ 
treuz eingefchraubten Bürften über die ganze Siebfläche verbreitet wird. Dies 
geſchieht unter ftetem Zufluß von Waffer, das in feinen Strahlen aus dem 
über dem Bürftenkreuze liegenden kupfernen Röhrenkranze fließt. 

Die Wirkfamkeit des Apparates hängt hauptſächlich von der richtigen 
Stellung der Bürften ab. Diefe Stellung muß eine folde fein, daß ein Theil 
der Bürften den Brei wieder etwas nad; innen ſchiebt, während der größere 
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Theil der Bürften denfelben nad außen ſchiebt. Hier angelommen, it der Brei 
faft rein von Stärke und fällt er durch eine in der Wandung des Gefäßes 
angebrachte Deffnung in das angenietete Rohr. 


%ig. 107. 





Nach Fesca befteht der üblichfte Auswalch- Apparat aus einem liegenden, 
halbeylindrifchen, oben offenen Siebe, mit darin laufender Spiralbürfe. Das 
mit Wafler verdünnte, entweder direct von der hochftehenden Reibe fommende, 
oder, befier, mittelit einer Pumpe von der untenftehenden Reibe hinaufbeförderte 
Kartoffelreibfel, fließt an dem einen Ende in das Chlinderfieb, wird unter 
ſtetem Wafleraufbraufen von der Spiralbürfte längs des Siebes fortgebürftet, 
ausgewafchen und am anderen Ende des Siebes feitlih ausgeworfen. Die 
rohe Stärfemilh gebt durch das Sieb, wird von einer Rinne aufgefangen, 
einer zweiten Siebvorrihtung, einem Schüttelfiebe, dem fogenannten Nachſiebe, 
zugeführt, und durch daſſelbe von dem, mit der Stärke durdgebürfteten feinen 
Baferftoffe befreit. 

Sollen die Bürften diefes Apparatd ihren Zweck gehörig erfüllen, näm⸗ 
lich die Stärkelörndhen von der Faſer ablöfen und das Sich rein erhalten, fo 
ift es nothwendig, daß fie überall und gleihmäßig die Siebfläche beſtreichen. 
Dies Tann begreiflih nur dann geſchehen, wenn Bürftwert und Sieb zwei 
genau concentrifhe Cylinder bilden. Fesca fand die Apparate der meiften 
Fabriken in diefer Hinfiht fehr mangelhaft; die Bürften berührten an einzelnen 
Stellen die Siebflähe gar nicht, drüdten an anderen Stellen fehr flart, was 
natürlich baldige Abnutzung diefer Stellen zur Folge hatte. Die übliche rohe 
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Gonftruction -des Halbeylinderfiebes aus Holz und Eifen wurde deshalb von 
ihm duch einen folide eifernen erjeht, der Spiralbürfte die genau entſprechende 
Eylinderform gegeben, und fo ein Apparat erhalten, den er für jet als den 
beften erflärt. 

Keine Neibe if im Stande, fammtliche Bellen der Kartoffelfubftang zu 
Öffnen; man gewinnt deshalb in den Stärkefabriten aus den Kartoffeln 
nicht den ganzen Gehalt an Stärkemehl. Die Ausbeute an Stärkemehl 
beträgt ?/, bis höchſtens 2/, des Stärkegehaltd der Kartoffeln, wenn in 
befchriebener Weife operirt wird. Die letztere Ausbeute erhielt Fesca bei 
Anwendung feiner Reibe und des von ihm verbeflerten Eylinderfiebed. 100 
Pfund Kartoffeln von 19 Procent Gehalt an völlig trodnem Stärkemehl 
(— 23,17 Procent Iufttrodner Stärke) lieferten iym 17,5 Pfund Lufttrocdiner 
Stärke; 572 Pfund Kartoffeln gaben alfo 100 Pfund Iufttrodene Stärke. 
Im fabritmäßigen Betriebe wurden nicht ganz 6 Scheffel Kartoffeln (ohngefähr 
600 Pfund) zu 100 Pfund lufttrockener Stärke gebraucht, was nahe genug 
damit übereinftimmt. 

Der Rüditand vom Auswafchen des Reibſels in dem Siebe, die Pülpe, 
die Fafer, ift ein Gemenge von flärfehaltiger, fafriger Subftanz und unzer⸗ 
riebenen Kartoffeiftücen, fogenannten Schwarten, deren Entftehung nicht völlig 
verhütet werden Tann. Beim Borbandenfein eines Nachſiebes theilt fi der 
Rückſtand in die gröbere, färkemehlreichere Faſer, nebft den Schwarten vom 
Cylinderflebe, und in die feinere, ftärfemeblärmere Kafer vom Nachſiebe. Fesca, 
weldher den Rückſtand aus einer Stärkefabrit unterfuhte, fand darin auf 2 
Pfund lufttrocknes Cellulos, das if auf die Menge, weldhe etwa 100 Pfunden 
Kartoffeln entfpriht, 5,7 Pfund lufttrodines Stärfemehl. Der Rüdftand des 
trug alfo 7,7 Procent der Kartoffeln. Als ex den Eylinderfieb-Rüdftand und 
den Rachſfieb⸗Rückſtand gefondert unterfuchte, ergab fi in jenem auf 2 Pfund 
Ceſlulos 5,9 Pfund Stärke, in diefem auf 2 Pfund Gellulos nur 3,24 Pfund 
Stärke. Die Menge des Rachfieb-Rüdftandes war ſehr unbedeutend, betrug 
namlih auf 100 Pfund Kartoffeln nur etwa 0,4 Pfund, während die des 
Cylinderfieb-Rüdftandes 7,3 Pfund betrug. Bei der durch ein grobes Sieb 
bewerfitelligten Trennung des Cylinderſieb⸗Rückſtandes in Yafer und Schwarten, 
ſtellte fi die Menge der legteren zu nahe 2 Pfund auf 100 Pfund Kartoffeln 
heraus, mit dem verhältnißmäßig nicht bedeutenden Gehalte an 0,237 Pfund 
lufttrockenem Stärkemehl. 

Die Pülpe ift als Viehfutter zu verwerthen und wird meiftend als folches 
verwerthet, was dazu beiträgt, die Fabrikation der Kartoffelftärte zu einem 
landwirthfchaftlihen Gewerbe zu machen. Der Landwirth, welcher Kartoffel 
Härke fabrieirt, Tann ſich ſchon mit einem Ertrage der Fabrikation begnügen, 
bei welchem ihm der Rückſtand, das Futter, umfonft bleibt. Man verfüttert 
die Bülpe roh, oder, beffer, durch Dampf bis zur Kleiſterbildung erbißt, wobei, 
natürlich, die Koften des Erhitzens in Anfchlag zu bringen find. Fesca hat 
einen eigenthümlichen MWärmapparat conſtruirt; die Pülpe wird mittelſt einer 
Pumpe in den Apparat gedrüdt, hier durch den Retourdampf der Dampfınas 
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fine bis zum, oder nahe zum Sieden erhitzt und fließt aus dem Apparate ent 
weder Direct in den Futterwagen oder in ein hochſtehendes Reſervoit. Kine 
Abzweigung des Druckrohrs fördert die Pülpe kalt nach den Yutterwagen oder 
nad einem Refervoir. 

Wenn eine Brennerei vorhanden ift, wird man die Pülpe mit der fieden- 
den Schlempe anbrühen können, oder man wird fie nicht unmittelbar verfüttern, 
fondern ald flärtemehlhaltige Subftanz beim Meifchen in der Brennerei ver- 
wenden. Selbft zum Zufaß beim Meifchen in der Brauerei dürfte fie außers 
ordentlich geeignet fein. Getrodnet und gemahlen Liefert fie ein für viele Zwecke 
z. B. als Zufaß zu Brotmehl, oder zum Meifchen beim Bierbrauen, brauchbares 
Kartoffelmehl (fiehe dies). Das Trodnen maht keine Schwierigkeit, nachdem 
durch, Abpreffen oder Gentrifugiren der größte Theil des Waſſers entfernt if. 
Wo man Kartoffelftärte behufs der Berwandlung in Stärkeiyrup fabricirt, 
kann die Pülpe auch mit auf Syrup verarbeitet werden (fiehe Stärfefyrup). 

Es läßt fih übrigend aus der Pülpe noch ein beträchtlicher Theil des 
darin enthaltenen Stärfemehle gewinnen und dies wird vortheilhaft fein, wenn 
der daraus erwachfende Verluſt an Futter nicht durch Kartoffeln felbft billiger 
zu befchaffen ift, oder wenn das Stärkemehl der Pülpe nicht auf andere Weife 
befier verwerthet werden fann. In der gewiß richtigen Dorausfeßung, daß 
das leicht verdauliche Cellulos der Bülpe gleichen Rährwerth hat wie die Stärke, 
wird durch die Abfcheidung von Etärke aus derfelben nur die Menge des Fut⸗ 
ters vermindert, nicht aber deffen Werth für gleiches Gewicht geichmälert, und 
daß die flärfearmere Pülpe auch noch für manche Der oben erwähnten Berwens 
dungen brauchbar if, brauchte wohl faum gefagt zu werden. 

Wenn man die Pülpe zwifchen fteinerne Walzen hindurchſchickt, die ſich 
mit ungleicher Geſchwindigkeit drehen, dadurd nicht fowohl quetſchend, fondern 
zerreibend wirken, fo giebt diefelbe dann bei der Behandlung im Bürftenfiebe 
noch Stärke ab. Indem Fesca die Eylinderfieb-Pülpe auf diefe Weife vers 
arbeitete, erhöhte er die Ausbeute an lufttrockner Stärke aus 100 Pfund 
Kartoffeln um 8,2 Pfund. Rechnet man in der großen Prarid 2,5 Pfund 
Mebrausbeute, fo ergiebt fi, daß bei Anwendung der Walzen zur Gewinnung 
von 100 Pfund Iufttrodner Stärke 500 Pfund Kartoffeln ausreichen, wenn 
„ohne den Gebrauch der Walzen dazu 572 Pfund Kartoffeln erforderlich find 
(fiehe oben). 

Die fraglihen Walzen wurden zuerft in Hohenheim benußt, um die Aus: 
beute an Stärke aus den Kartoffeln zu erhöhen, indeß dienen fie dort nicht für 
die Hafer, die Pülpe, fondern für den Brei, das Neibfel, nachdem derfelbe das 
freie Stärkemehl bergegeben bat. Der Brei gelangt nämli von der Reibe 
auf eine fehräge Siebfläche, die durch ein Räderwerk in rüttelnde Bewegung 
gelegt ift und auf welche aus feinen Deffnungen eines langen Beckens Waſſer 
fließt. Der größte Theil des Stärkemehls wird bier ſchon ausgewaſchen und 
einem Sammelbottihe zugeführt; von dem Siebe gelangt der Brei zwifchen die 
Walzen, von denen fidh die eine 180 mal, die andere 108 mal in der Minute 
drebt, von den Walzen fällt der Brei in das Bürftenfleb. 


Kartoffelftärke. 475 


Die Abfcheidung der von der Reibe in Freiheit geſetzten Stärke, aus dem 
nur mäßig verdünnten Breie, vor defien Behandlung in dem Eylinderfiebe, ift 


auch dann fehr empfehlenswerth, wenn der Brei vor dem Eintritte in das 


Sylinderfieb nicht die Walzen paffiren foll, wenn dieſe erft für die Bülpe in 
Anwendung kommen follen. Es wird nämlih dadurch den Bürften in dem 
Cylinderfiebe die Arbeit erleichtert, fo dag fie befler, anhaltender auf die Faſer 
wirken können, es wird ferner das Fruchtwaſſer (der Saft) der Kartoffeln, 
welches Täftigen Schaum verurfaht, zum größten Theile befeitigt und man 
fann das Fruchtwafler in mäßig verdünntem Zuftande gewinnen. Auch Fesca 
läßt deshalb das Neibfel auf feinem Wege zum Cylinderfiebe einen einfachen 
Apparat paffiren, welcher die freie Stärke mit dem Fruchtwaſſer zum großen 
Theile abfheidet. In der von dem Apparate abfließenden Stärkemilch ſenkt 
ih die Stärke in einigen Stunden vollfändig zu Boden, fo daß das Frucht⸗ 
wafler abgezogen werden Tann. 

Fesca empfiehlt, das Frucdtwafler durd Dampf bis zum Gerinnen des 
vorhandenen Eiweißes zu erhitzen, das Gerinnſel ald Futter, die Flüſſigkeit als 
Düngmittel zu benußen. In manchen Fabriken wird mit dem Fruchtwaſſer 
trodnes Futter angerührt, oder dient ed unmittelbar zum Düngen. Wo man 
das Fruchtwaſſer nicht in ausreichend concentrirtem Zuftande dewinnt, um es in 
der einen oder anderen Weile verwenden zu können, fondern verdünnt wege 
laufen laßt, können der Fabrik Unannehmlichleiten daraus erwachſen. Das 
Waſſer gebt nämlich in der mwärmeren Jahreszeit in ftintende FAulniß über, 
jelbft wenn es in Bäche oder Flüffe gelaflen wird, die nicht ſchnell fließen 2). 

Ganz verfhieden von dem eben befchriebenen Verfahren, aus der Faſer, 
der Pülpe, noch Stärke zu gewinnen, ift das von Völker empfohlene Ber- 
fahren zur Verarbeitung der Faſer auf Stärke. Läßt man die Bafer im feuchten 
(nicht naffen) Zuftande aufgehäuft liegen, fo daß die Luft einzudringen vers 
mag, fo erwärmt fi diefelbe, verliert den Zufammenbang (verrottet) und es 
entfteht fchließlich eine weiche teigige Mafle, aus welcher die Stärke in Sieben 
auf die gewöhnliche Weile ausgewafchen werden kann. Es geben dabei aller- 
dings auch feine Faſern dur das Sieb, aber died Gemenge von Stärke und 
Faſern ift für viele Zwede ohne Weiteres anwendbar und es hat auch Feine 
Schwierigkeit, die feinen Faſern in den Schlämmapparaten zu entfernen (fiehe 
unten). Fiſcher erhielt aus 10 Dresdener Scheffeln 2) Kartoffeln 21/, Cent 
ner Stärke, aus den zurücbleibenden 4 Scheffeln Safer durch Verrottung noch 
11/, Sentner Stärke, zwar nit völlig weiß, aber zur Syrupsfabrikation 
völlig tauglid. 

Soll der Berrottungs-Proceß gehörig eintreten und verlaufen, fo muͤſſen 
gewifle Bedingungen erfüllt werden. Die zu verrottende Maffe darf nicht zu 
feucht und nicht zu trocken fein. Richt feucht genug, trodnet fie leicht aus, zu 


I) Mit aus viefem Grunde mußte eine in der Stadt Braunfchweig vor bem 
Thore gelegene Fabrik verlegt werben. 
2) Ein Dresdener Scheffel nahezu zwei Preußiſche Scheffel. 
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feucht , ſetzt fie ſich feſt zuſammen, die Luft kann nicht eindringen. Der Luft- 
zutritt muß ein gemäßigter, befehränkter fein. Die Temperatur muß angemeflen 
hoch fein, am beften 259 His 300 R. betragen. In größeren, gehörig loderen 
Maſſen erhöht fih die Temperatur von felbft leicht auf diefen Punkt, ja fie 
kann dann felbft unpaflend hoch werden, wo man dann durch Umſtechen oder 
Luftzug für Abkühlung zu forgen hat. Kleine Maſſen müffen in warmen Lo⸗ 
calen lagern, auch wohl bedeckt werden. 

Man fchichtet die Maſſe zu mehreren Fuß hoben Haufen auf, den Drud 
auf den unteren Theil durch zwifchengelegtes Reiffig oder geflochtene Horden 
mäßigend und dadurch auch das Eindringen der Luft erleichternd. Schon nad 
einigen Tagen tritt die Verrottung ein und fohreitet dann regelmäßig fort, 
ohne daß übelriechende Gaſe fih entwideln. Sie ift beendet, fobald fich Die 
Zemperatur des Haufens mit der Temperatur des Localed ind Gleichgewicht 
fest. Dann muß die Mafle fogleidy weiter verarbeitet werden. 

Völker empfiehlt den Verrottungs⸗Proceß auch für die ganze Kartoffel- 
ſubſtanz. Die Kartoffeln follen in dide Scheiben gefchnitten und dieſe mit 
faltem und warmem Wafler ausgelaugt werden; die ausgelaugten Schnitte läßt 
man verrotten. Man bat wohl die Schnitte in mit Stroh ausgelegte Gruben 
gebracht, fie mit Stroh bededt und mit Erde überworfen. Der Proceß dauert 
dann fehr lange, etwa ein Jahr ?). 


Das Abſfüßen und Reinigen der Stärke. — Die auf die eine oder die 
andere Weile aus den Kartoffeln abgeſchiedene Stärke, finkt in der Flüffigkeit, 
dem verbünnten Fruchtwaſſer, in welchem fie fich befindet, raſch und feſt zu 
Boden, fo dag man die bräunliche Flüſſigkeit bald und fait volltändig davon 
abzapfen kann (fiehe oben). Die abgelagerte Stärke enthält aber begreiflich 
noch Klüffigkeit aufgefogen; um fie von diefer zu befreien und um die feinen 
Faſern, welde ihr beigemengt find, zu entfernen, rührt man diefelbe in Flarem 
kaltem Wafler auf und laßt fie wiederum fih abſetzen. Da die fpecififch 
fhwereren Stärkekörnchen fehneller zu Boden gehen, ale die feinen Faſern, und 
zwar die größeren Körnchen am fihnellften, fo bilden die Faſern, gemengt mit 
den Meinften Körnern, die obere Schicht der Ablagerung, die fogenannte Schlamm. 
ftärke oder Schmußflärfe. Diefe obere ſchmutzige Schicht befeitigt man, nad 
dem Abzapten des Waſſers, durch Abfchaben und vorfichtiges Abſchlämmen mit 
Wafler. Dann rührt man die Stärke abermals in Wafler auf, laßt abſetzen, 
zapft ab, reinigt, und wiederholt dieſe Operation fo oft ald nöthig, nämlich bis 
die Oberfläche der Ablagerung vollkommen weiß und rein ifl. ES verfieht fidh 
von felbft, daß Diefe forgfältige Reinigung der Rohſtärke nur dann ausgeführt 


1) Man findet bisweilen im Frühjahre auf Karteffellande Kartoffeln, welche im 
Lande überwinterten und welche unter ber Ieberartigen, zufammengefdhrumpften Schale 
blendend weißes, trodnes Stärfemehl enthalten, ein Beweis, baß unter Umftänden 
das Gellulos und die Saftbeftandtheile vollfländig zerfeßt werden, ohne dag bie Stärke 
förnchen leiden. 
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wird, wenn die Stärke für den Handel beftimmt if, daß fie nicht nöthig, wenn, 
die Stärke in der Fabrik felbft auf Stärfefyrup u. ſ. w. verarbeitet werden fol. 

Das Aufrühren der Stärke in Waſſer ift feine leichte Arbeit; die abge 
lagerte Stärke ift eine feuchte Maſſe von eigenthümlicher kurz - jäher Beſchaffen⸗ 
heit, welche fi nicht leicht in Waſſer aufihlämmt. Größere Stärfefabriten 
benugen deshalb einen Wafchbottich mit mechaniſchem Rührer. Pig. 108 zeigt 
einen folden Aufrührbottid 1). 

In einem runden 51/, Fuß weiten, 4 Fuß tiefen Gefäße aus Blech ſteht 
eine Welle, die durch koniſche Räder gedreht wird. Diefe Welle nimmt bei der 

Big. 108. 


1) Fabrik von Seele und Comp. in Braunſchweig. 
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Drehung einen hölzernen Rührer mit, welder an einer, auf der Welle in einer 
Nuthe verfihiebbaren gußeifernen Rabe befeftigt il. Der Rübrer kann durch 
den vorhandenen Hebel auf und nieder bewegt werden. 

Man bringt die Stärke aus den Ablagerungs-Bottihen 18 bis 24 Zoll 
hoch in diefen Aufrührbotti, gießt klares, altes Wafler zu und ſenkt den 
Rührer, nachdem die Welle in Bewegung gefebt ift, allmälig ein. IA die 
Stärke vollſtändig aufgerührt, fo febt man den Rührer außer Thätigkeit, zieht 
ihn in die Höhe und läßt die Stärke fih ablagern. Das darüber ftehende 
Waſſer wird nah und nah durch die in der Wand des Gefäßes befindlichen 
Deffnungen abgelafien. Iſt dies bis auf die Stärke herunter gefchehen, fo be 
feitigt man die auf diefer liegende fchmugige Schicht und wiederholt dann die 
Operation. 

Oft läßt man ſchließlich die aufgerührte Stärke noch dur ein fehr feines 
Sieb gehen, um Faſern zurüdzuhalten, und fhlämmt fie dabei auch nod 
von etwa vorhandenen fehwerereh fandigen Beimengungen ab, wenn dies nicht 
gleih anfangs geſchah. 

Aus der unreinen Schlammftärke, der oberen Schicht der Ablagerung, 
wenn fie nicht ohne Weiteres zu verwenden ift, kann man nod reine Stärfe 
abfheiden. Sobald fi eine hinreichend große Menge diefer Schlammſtärke 
angefammelt hat (fie kann in feuchten Zuftande aufbewahrt werden) rührt man 
diefelbe in Wafler auf und läßt abfeken. Es refultirt fo eine untere reinere 
Schicht und eine obere unreinere, weldye beide gefondert werden. Die Operation 
des Aufrührens in Waſſer und Abfebenlaffen wird dann ſowohl mit der unte 
ren Schicht, als auch mit der oberen Schicht wiederholt, bis jene hinreichend 
gereinigt ift und diefe nicht mehr Stärke Tiefer. Der bleibende Schlamm 
fommt zum Futter. 

Ein anderes Verfahren zur Reinigung der Schlammflärke befteht darin, 
daß man diefelbe in einem mit Rührwerke verfehenen Bottihe in Waſſer auf 
rührt und die milchichte Flüjfigkeit aus einem Hahne in einem dünnen Strahle 
außfliegen und über eine lange, fehr wenig geneigte Rinne von etwa 2 Fuß 
Breite und 6 Zoll Tiefe fließen läßt. Indem die Flüſſigkeit über diefe geneigte 
Ebene gebt, feßt ſich auf derſelben zunächft dem Bottiche das dichtere Stärkemehl 
ab, in weiterer Entfernung weniger reines Stärfemehl, während die ſpecifiſch 
leichteren Stoffe an das Ende der Rinne gelangen und hier mit der Flüſſigkeit 
ablaufen. Dur Stellfhrauben läßt fich die Neigung der Rinne beliebig ander. 
Die fo erhaltene Stärke kann in Aufrührbottihen durch Abfebenlaflen u. f. w. 
noch gereinigt werden. 

In dem folgenden Abfchnitte wird fidh zeigen, daß die Reinigung ber 
Rohftärke, die Scheidung in reine Stärke und Schmußftärfe, in weit fürzerer 
Zeit und beffer, ald durch die Operation des Aufrührens, Abfegenlafien u. ſ. w. 
durch Centrifugen erreicht werden kann. 


Dad Trodnen der Starke. — Da die Fabrikation der Kartoffelftärke, 
nah der Natur des Materials, in die Zeit vom Serbfte bis zum Frühjahre fallt, 
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fo muß zum Trocknen der Stärke eine Trodenftube vorhanden fein, das heißt, 
ein paflend geheiztes Local mit Abzug für die feuchte Luft und Zuzug für 
trockne Luft, alfo mit gehöriger Ventilation. Schon aus diefem Grunde 
empfiehlt fih für die Kartoffelftärkefabriten die Anwendung einer Dampfmafchine 
als bewegende Kraft für die Waſchmaſchine, die Reibe, Siebe u. f. w., denn 
der von der Dampfmafchine abgehende Dampf (Retourdampf) kann dann zum 
Heizen der Trodenftube dienen !). Iſt Dampfheizung nicht möglich, fo muß 
die Heizung durch Ofen oder Canal gefchehen. 

In der Trockenſtube find Geftelle errichtet, zur Aufnahme der Horden, auf 
denen die feuchte Stärke ausgebreitet wird. 

Die Stärke in den Abfabhottichen ift viel zu nad, um ohne Weiteres auf 
die Horden gebracht zu werden, es muß derfelben vorher Feuchtigkeit, Wafler, 
entzogen werden. In Pleineren und älteren Fabriken gefchieht Died dadurch, 
daß man auf die nafle, ſchwammige Stärkemafje in den Abſatzbottichen fo oft 
wiederholt Tücher legt, ale diefe noch Waſſer auffaugen, auch wohl noch poröfe 
Steine (gebrannte Steine, Barnfteine), oder poröfe Gypsplatten als auffau« 
gende Subftanzen anwendet. Hat dadurch die Mafie die ſchwammige Bes 
Ihaffenheit verloren, fo wird fie mit einem Spaten ausgeftachen, auf den Hor⸗ 
den zertheilt und in der Trodenftube ausgetrodnet. 

Die Anwendung von Prefien zum Entwäflern der Stärkemafje führt nur 
dann zum Ziele, wenn dünne Schichten der Maffe der Preſſung unterworfen 
werden, in diden Schichten bleibt die Maffe im Inneren ſchwammig, naf. 

Auch die Zuftpumpe ift für den Zweck benutzt worden und zwar in fol 
gender Weile. Auf einem flachen, langen, vierfeitigen Kaften von Eifen ift 
oben durch Schrauben eine eiferne Platte Iuftdicht befeftigt, in welcher ſich vier- 
feitige Deffnungen von der Größe befinden, welche die Stärkekuchen haben follen. 
Auf dieſe Deffnungen werden hölzerne oder eiferne Käften mit durchlöcherter 
Bodenplatte gelegt, in denen man Tücher ausbreitet und welche man mit der 
feuchten Stärfemaffe füllt. Der Kaften fteht mit einer Luftpumpe in Berbins 
dung, läßt man diefe wirken, zieht man die Luft aus dem Kaften, fo wird 
durch den Drud der Atmofphäre das Wafler aus der Stärke gedrängt und 
fließt in den Kaften, aus welchem es abgelaffen wird. Soll der Apparat wirs 
ten, wie hier befchrieben, fo müflen begreiflich die kleineren Käften völlig luft⸗ 
diht an die Deffnungen des großen Kaftens fchließen, was wohl mit Hülfe 
von Kautſchuk am beften zu erreihen if. Man erkennt, daß der Apparat im 
Wefentlihen dem fogenannten Nutſchapparate der Rübenzuderfabriten nachge⸗ 
bildet iſt (Seite 380). 

Am ſchnellſten und vollftändigften wird der Zwed durch Eentrifugen er⸗ 
reiht, um deren Einführung in die Stärkefabrifen fih U. Fesca große Ver⸗ 
dienfte erworben hat, wie wir noch fpäter bei der Weizenftärkefabrikation fehen 


1) Ich will bei diefer Gelegenheit auf eine unzweckmaͤßige Einrichtung der Dampf 
heizung aufmerffam machen. Man findet nämlich vie Heiz: Dampfröhren fehr ge: 
wöhnlich unter der Decke des zu heizenden Rocals, fie müſſen aber etwas über dem 
Boden liegen. 
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werden. Wegen der Kleinheit der Stärkekörnchen können die Gentrifugen der 
Zuderfabriten nicht ohne Weiteres benupt werden, fondern es muß das Metall: 
fieb der Trommel derfelben mit einer doppelten Lage dichten baumwollenen 
Zeugd (Barchent) bekleidet fein ). Bon einer jo abgeanderten Zuder-Centri- 
fuge erhielt Stammer?) ganz befriedigende Refuliate und zwar felbft mit der 
weit kleinkoörnigeren Weizenftärfe. Begreiflih darf man in die fih drehende 
Gentrifuge nicht die aus den Abfagbottihen ausgeftochene zähe Stärfemaffe 
bringen, fondern es muß diefe zuvor mit Wafler zu einer milhichten Flüſſigkeit 
oder zu einem dünnen Breie verdünnt werden. Die Berdünnung kann der Art 
fein, daß die Stärkemild etwa die Hälfte ihres Gewichts an Stärke enthält. 
Macht die Centrifugen» Trommel 1500 (?) Umdrehungen in der Minute, fo 
wird die Stärke in 10 bis 15 Minuten fo weit entwäflert, daB die Mafle 
eine kreideartige Befchaffenheit erlangt und auf den Horden dann fehr leicht 
und vollſtaͤndig abtrocknet. 

Dei dem Centrifugiren der Stärkemild lagern ſich die darin ſuspendirten 
Subftanzen in der Reihenfolge ihres Gewichts und fpecif. Gewichts an die Wand 
der Trommel ab, nämlich zuerft die größeren Stärkelörner, dann die kleineren 
und fchliegli die ſchmutzige Faſerſubſtanz. Die leptere bildet eine fireng gefon- 
derte Schicht, welche Leicht von der Stärkemeblfchicht abgetrennt werden kann. 
Wie vollftändig die Abfheidung der Schmußftärke aus der Stärke iſt, ergiebt 
fi) daraus, daß die in den Abfagbottichen gereinigte Stärke doch noch Schmup- 
ftärke beim Gentrifugiren liefert. Es war A. Fesca, welcher zuerft erfannte, 
Daß aus diefem Grunde die Gentrifuge nicht allein zum Entwäflern der Stärke, 
fondern auch zum Reinigen derfelben dienen könne, und er conftwuirte eine für 
beide Zwecke fehr geeignete Gentrifuge, die er Raffinir-Centrifuge nennt. Diefe 
Centrifuge unterfcheidet fi von den gewöhnlichen Gentrifugen dadurd, daß ihre 
Trommel innen, durch diametralftehende Scheidewände in ſechs Abtheilungen 
getheilt ift, in welche pafiende, der Wand der Trommel entfprechende, mit Zeug 
ausgelegte Einfübe fommen. Beim Centrifugiren der Stärfemilh in dieſer 
Gentrifuge entfliehen daher in den faftenförmigen Einfäben ſechs Stärketuchen, 
von denen, nachdem die Einfähe herausgenommen find, die Schmugflärke be 
quem abgetrennt werden Tann. Für das Einbringen und Herausnehmen der 
Einfäge in die Trommel ift der obere Rand derfelben nicht angenietet, fondern 
aufgeichraubt. Es werden zu der Centrifuge zwei Trommeln geliefert, die beide 
auf die Achſe paflen; während die eine derfelben auf der Achſe fibt und cens 
trifugirt, wird die andere entleert und zum Gentrifugiren wieder vorgerichtet. 

Es leuchtet ein, daß bei Anwendung der RaffiniwCentrifuge die Reini 


1) Ueber Gentrifugen fiehe Rübenzuderfabrifation Seite 210 u. f. IH mill 
nachträglich bemerken, daß die Gentrifugen mit elaftifch=beweglichen Lagern, oben frei 
laufender Trommel, mit dem Betriebe von unten, Fesca'ſche Gentrifugen find. Aud 
die Anwendung ber Breifutfche zum Speifen der Gentrifuge ift Besca’s Erfindung. 
Ich babe dafür, daß ich dies früher unzuführen verfäumt, mit Recht eine Nafe ven 
der Kabrif A. Fesca u. Comp. erhalten. 

2) Dingl. Polyt. Journ. Bo. CLXVIII, ©. 454. 
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gung der Stärke in den Abfepbottichen wird abgekürzt werden können, ja es iſt 
vieleicht möglich, durch wiederholte® Gentrifugiren der Stärke Die Abſetzbottiche 
ganz überflüſſig zu machen. Man erſpart dadurch nicht allein an Zeit, ſondern 
auch an Waſſer und erhält ein reineres Fabrikat H. 

Auf den Horden in der Trockenſtube zerfällt die Kartoffelſtaͤrke faſt voll- 
ſtäändig in die einzelnen Körner, weil ein, die Körner an einander klebender 
Stoff vorhanden ift. Sie ftellt im trocknen Zuftande ein blendend weißes, aus 
glänzenden, glafigen Körnern beftehendes Mehl dar, das beim Bufammendrüden 
mit der Hand knirſcht, und enthält dann noch 16 bis 18 Procent Feuchtigkeit, 
die erſt durch Trodnen in höherer Temperatur ausgetrieben werden fann. 
Bolllommen ausgetrocnet nimmt fie aus der Luft wieder Feuchtigkeit auf, fie 
ift hygroſtkopiſch. 


Sago aus Kartoffelftärke. 


Da der indifhe Sago nichts weiter ift, als das gelörnte, durch Erhiben 
zum Theil glafig (Bleiftrig) gemachte Stärkemehl aus dem Marke verſchiede⸗ 
ner Palmen und Cycasarten (Seite 465), fo kann begreiflich aus jedem ande⸗ 
ven Stärkemehl ebenfalld Sago bereitet werden. In der That ift jetzt die 
größte Menge des Sagos des Handels Kartoffelftärte-Sago oder Kartoffel- 
Sage. Zur Darftellung deſſelben find verſchiedene fpecielle Anleitungen 
gegeben. 
Rah Siemens) wird auf folgende Weife operirt. Die noch feuchte 
oder angefeuchtete Stärke wird durch ein Sieb mit erbfengroßen Deffnungen 
gerieben. Der Feuchtigkeitszuſtand der Stärke muß ein folder fein, daß das 
Durchgeriebene weder pulverig ift, noch zufammenfließt. Das Durchgeriebene 
fommt in entfpredhender Menge in ein Rolfaß, das fih in der Minute etwa 
30 mal dreht). Nach etwa 10 Minuten entftehen Kügelchen von verfchiedener 
Größe, mehr Heine, wenn die Stärke trockner, mehr große, wenn fie feuchter 
ift; durch Zuſatz von etwas trockner Stärke läßt fi die Körnerbildung beförs 
dern. Nach dem Rollen fortirt man die Körner durch Siebe. Was zu grob 
und zu fein ift wird gemifcht, durchgerieben und abermals gekörnt. Die Kör- 
ner fommen nun auf ein Eifenbleh mit etwa zwei Zoll hohem Rande und wers 
den auf diefem in einen auf SOOR. erhibten Ofen gebracht, wie er zum Trod. 
nen des Obſtes dient. Man läßt etwas Waſſerdampf eintreten, wodurch 
die Verglaſung erzielt wird. Sind die Körner nicht mehr mehlig, fondern 
glafig, fo fperrt man den Dampf ab und nimmt die Bleche aus dem Ofen, um 
die Körner, nad dem Erkalten, durch Reiben von einander zu trennen, was leicht 


1) Vielleicht fommt es auch noch dahin, daß man aus bem Kartoffelreibfel in 
einer gewöhnlichen Gentrifuge den Saft auefchleudert, um ihn möglich wenig verbünnt 
zu erhalten. Der Schaum wird freilich fehr Iäftig fein. 

9) Dingl. Polyt. Journ. Bd. CLXXII, ©. 232. 

E) Das Rollfaß if ein Faß oder eine Trommel, durch welche eine Achſe geht. 
Bine vorhandene weite verfchließbare Deffnung geftattet das Füllen und Entleeren. 


II. 31 
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gefhieht. Schließlich trodtnet man die Körner vollftändig in dem Ofen, ohne 
Zuleitung von Dampf. Nah Siemens foll man zum Berglafen in den Fa⸗ 
briken einen Ofen anwenden, welder für jedes Blech einen befonderen Raum 
enthält und der durch Dampf (Retourdampf, Maihinendampf) erhigt wird. 
Zur Darftellung von röthlihem Sago wird dem Stärfemehl etwas Röthel 
ugeſetzt. 

zug en kann auch einen Theil der Stärke in Kleifter verwandeln, indem 
man fie mit kaltem Wafler anrührt und dann unter fortwährendem tüchtigen 
Rühren kochendes Wafler zugiebt, mit dieſem Kleifter die übrige Stärke zu einem 
feften Teige verarbeiten, diefen dur ein Drahtfieb oder einen Durchſchlag 
drücken und die fo refultirenden unregelmäßigen Körner rafch auf etwa 800 R. 
erhigen und trocknen. Werden diefe Körner dann in ein Rolfaß gebracht, fo 
reiben fich die Eden der Körner aneinander ab und es entftehen runde Körner 
(Perlſago). Der abgefiebte Staub wird wieder eingefnetet. Durch Anwen. 
dung von geröftetem Stärfemehl zum Kleifter fann man bräunliden Sago 
erhalten. 


Kartoffelmehl. 


Im gewöhnlichen Leben geht fehr häufig die Kartoffelftärfe unter dem 
Namen Kartoffelmehl, im richtigen Sinne des Worte ift indeß unter Kartoffel- 
mehl die durch Auslaugen von dem Safte befreite, getrodinete und gemahlene 
Kartoffelfubftung zu verftehen, das Gemenge aus Stärkemehl und Eellulos 
(Bd. L, ©. 138). | 

Sol das Kartoffelmehl völlig weiß fein, jo müflen die darauf zu vers 
arbeitenden Kartoffeln von der Schale befreit werden, wozu die befannte Schäl⸗ 
mafchine Anwendung erleiden kann. Das Reibeblech diefer Maſchine rafpelt 
die Schale ab. 

Die geihälten Kartoffeln werden dann durch irgend eine von den üblichen 
Schneidemaſchinen in Scheiben oder flache Prismen gefchnitten und fogleich in 
Waſſer gebracht, dem etwa 1/, Procent vom Gewichte der Kartoffeln Schwefel⸗ 
ſäure zugefeßt if. Nach 12 bis 24 Stunden zapft man das faure Waſſer ab 
und befreit die Schnitte von der anhängenden Säure durch wiederholtes Auf 
gießen von faltem Maren Wafler, dem man ſchließlich etwas Kalkwaſſer zufept. 
Anſtatt der Schwefelfäure kann auch Salzfäure genommen werden, nur wendet 
man dann für das Kalkwafler beſſer etwas Soda an. 

Die ausgelaugten abgetropften Schnitte werden an der Luft, in einer 
Zrodenftube oder auf einer Darre getrocknet. Das Trodnen erfolgt leiht und 
die Schnitte bleiben dabei vollkommen weiß, während bekanntlich nicht ausge⸗ 
laugte Schnitte fehr ſchwierig trocknen und dabei mißfarbig werden. Die ges 
trodneten, ausgelaugten Schnitte halten fih aud beim Aufbewahren troden, 
während unausgelaugte Schnitte feucht und mulftrig werden. 

Die Berwandlung der getrodneten Schnitte in Mehl gefchieht auf einem 
gewöhnligen Mahlgange. Das Stärkemehl, was fih beim Auslaugen der 
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Schnitte abfpühlt und zu Boden fintt, kann, nachdem es abgeſüßt iſt, beige⸗ 
miſcht werden. 

Nach meinem Dafürhalten verdient das Kartoffelmehl mehr Beachtung, 
als ihm bislang zu Theil geworden. Es kann ſicher in recht vielen Fällen 
das Staͤrkemehl erſetzen. Man berückſichtige, daß die Kartoffeln ſoviel Mehl 
liefern, als ihrem Gehalte an Stärkemehl und Cellulos entſpricht, während aus 
denfelben höchſtens nur foviel Stärkemehl gewonnen wird, als 3/, des Stärke 
mehlgehalte entipriht. Man berüdfichtige ferner, daß das Kartoffelmehl ein 
haltbares Präparat ift, daß in Geftalt dieſes Mehls der Ueberfchuß einer Kar⸗ 
toffelernte auf den Ausfall der Ernte im anderen Jahre übertragen werden fann. 
Auch kranke Kartoffeln, welche fih nicht aufbewahren lafien, geben noch ein für 
Drennereien brauchbares Mehl. 

Balling empfiehlt die Darftellung von Kartoffelmehl aus der ftärke- 
haltigen Bafer, der Pülpe, von der Stärfefabrifation; dies Mehl enthält natür- 
li) mehr Cellulos. Nah Völker Liefert Die verrottete Faſer, getrodinet und 
gemahlen, ein für viele Zwecke fehr brauchbares Mehl. 

Eine Vorſchrift zu Suppengries aus Kartoffeln läßt die forgfältigft ges 
reinigten Kartoffeln nahezu gar kochen, fie fhälen, in dünne Scheiben fchneiden, 
diefe mit 4 Brocent feinem Salze beftreuen, trodnen und in Gries (auch Mehl) 
verwandeln. 


Die Fabrikation der Weizenftärke, 


Die anatomifhe Structur und der chemifche Beftand der Getreidefamen 
find Bd. I, Seite 2 u. f. befprochen worden. Der Weizen enthält unter der 
dünnen häutigen Samenhülle (Hülfe) eine mehlige Subſtanz, den Mehlkörper, 
und an defien einem Ende, dicht unter der Hülfe, den Keim. Die Samenhülle 
befteht aus Gellulos (Zellſtoff); der Mehlkoͤrper enthält überwiegend Stärke, 
mehl und Kleber, außer diefen: Gummi, fogenannte Ertractivftoffe, Eiweiß und 
verfchiedene Salze. Der Keim tft von Del durchdrungen. 

Ueber das quantitative Verhältnig der Beftandtheile des Weizens finden 
fih Bd. I, S. 20 Angaben. Es wechfelt nach der Befchaffenheit und Düngung 
des Bodens und der Witterung des Jahres. Der Stärkemehlgehalt liegt, 
nah Grouven, zwiſchen 58 bis 63 Procent, der Gehalt an Kleber zwifchen 
11 bis 18 Procent. Im gewöhnlichen Zuftande beträgt der Feuchtigkeits⸗ 
gehalt des Weizend 11 bis 13 Procent. 

In feinen Eigenfhaften unterfhheidet fih das Stärkemehl des Weizend 
von dem Stärkemehl der Kartoffeln befonders dadurch, daß feine Körner kleiner 
find, fi alfo, in Waffer gerührt, Iangfamer ablagern. Aus demfelben Grunde 
if die lufttrockkne Weizenftärke weniger durdhfcheinend, mehr trübe weiß. Im 
lufttrocknen Zuftande enthält fie etwa 12 Procent Peuchtigkeit, alfo weniger 
als die Kartoffelftärke. 

81* 
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Der Weizenkleber, im feuchten Zuftande eine zahe, elaſtiſche, Flebende Maſſe, 
ift ein Gemenge verfchiedener Proteinftoffe, theils in Waſſer löslicher, theils in 
Waſſer unlösliher (Bd. L ©. 13 und 47). 

Für unfern Zwed, die Fabrikation der Weizenftärke, kommt fehr in Be⸗ 
trat, daß ein Theil des Stärkemehls in höchſt inniger mechaniſcher Berbin- 
dung mit Kleber in dem Weizen enthalten iſt. Diefe Pleberhaltige Stärke, 
oder Kleber-Stärke, wie fie Fesca nennt, tritt bei jedem Fabrikations⸗Verfah⸗ 
ren der Weizenftärfe auf und bedingt einen Derluft an reiner Stärke, da Die 
Scheidung in Stärke und Kleber nicht vollftändig zu erreichen if. Feſsca 
meint, die Kleberftärke des Weizens fei wahrfcheinlich eine Berbindung der un- 
reifen Stärkefubftang mit Kleber. Aus Weizenmehl wird fie in weit größerer 
Menge erhalten, vermuthlich, weil bei dem Mahlen die Hüllen vieler Stärke, 
körnchen zerriffen werden und die innere Subſtanz diefer Körnchen dem Kleber 
feſt anbaftet. 

Daß für die fabritmäßige Gewinnung der Stärke aus Weizen, das Stärke⸗ 
mebl der wefentlichfte Beftandtheil des Weizens ift, verftebt fi von ſelbſt. Der 
Sadiverftändige vermag ſchon am Aeußeren den tauglihften, färfemehlreichften 
Weizen zu erkennen; weißer, dünnhülfiger, mebliger Weizen ift immer dem 
braunen, bornartigen vorzuziehen. ine probeweife Abfcheidung der Stärke 
aus dem Weizen, vor dem Ankaufe, wird wohl nur fehr felten vorgenommen, 
ſoll fie ftattfinden, fo wird auf folgende Weife operirt. 

Man übergießt eine gewogene Menge des Weizens mit Wafler und läßt 
fie damit an einem nicht zu Falten Orte fo Tange fliehen, bis die Körner voll 
kommen durchmeicht find. Es ift gut, das Waſſer einigemal zu erneuern. Die 
erweichten Körner werden in einem Mörfer zerftampft, fo daß fein Korn unzer⸗ 
queticht bleibt, der entftandene Brei wird in ein leinenes, nicht zu dichtes Tuch 
lofe eingebunden und in einer Schale unter Waſſer gefnetet. Die Stärfelörn- 
chen gehen durch die Mafchen des Tuchs und machen das Wafler mildicht. Bon 
Zeit zu Zeit gießt man die Stärkemilh in ein geräumiges Gefäß ab, frifches 
Waſſer in die Schale, und dies wiederholt man fo lange, ald das Wafler beim 
Kneten des Tuchs noch mildiht wird. Nach etwa 12 Stunden hat fi das 
Stärfemehl aus der Stärkemild zu Boden gefenkt, fo daB die darüberſtehende, 
noch immer etwas trübe Flüffigkeit, davon abgegofien werden kann. Die 
feuchte Stärke bringt man auf einen flachen Teller und läßt fie an der Luft 
oder in gelinder Wärme austrocknen, indem man fie einigemal umfticht, auf 
lodert; dann wägt man fi. Hat man 100 Grm. Weizen angewandt, fo if 
das Gewicht der Stärke in Grammen die procentifche Ausbeute. Die fo er- 
baltene Stärke ift begreiflih Rohſtärke, welcher Kleber und Kleberftärke an- 
hängt; rührt man Ddiefelbe, vor dem Trocknen, mit Wafler auf, dem etwas 
eoncentrirter Eſſig zugeſetzt it und läßt man fie damit einige Zeit fteben, un 
ter öfterem Umrühren, fo wird fie gereinigt, theilweife vom Stleber befreit. 


In allen Kartoffelftärkefabriten wird, wie wir bei der Fabrikation der 
Kartoffelftärke geſehen haben, die Abfcheidung der Stärke wefentlich auf gleiche 
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Weiſe bewerkitelligt; die Kartoffeln werden zerrieben, aus dem Breie wird die 
Stärke audgewafhen; nur die mechaniſchen Borrichtungen für die verfchiedenen 
Operationen find verfchieden. Anders in den Weizenftärkefabriten; bier ift das 
Verfahren der Abfcheidung der Stärke nicht: in allen daffelbe, es wird wefents 
lich verfchieden operirt, es giebt verfchiedene Methoden der Weizenftärkefabrika- 
tion. Der Grund dafür wird aus dem Folgenden klar werden. In dem Weis 
zen Tommen, neben dem Stärkemehl, Stoffe in erheblicher Menge vor, welche 
als Nährftoffe bedeutenden Werth haben, fo namentlich der Kleber; nun 
laßt fi die Abfcheidung der Stärke aus dem Weizen fo bewerkftelligen, daß 
ein großer Theil des Klebers als Nebenproduct erhalten wird, aber auch fo, 
daß der größte Theil diefed Stoffes verloren geht. Bände bei jenem und diefem 
Berfahren kein Unterſchied flatt, in Bezug auf Leichtigkeit und Bollftändigkeit 
der Abfcheidung und Reinigung der Stärke, jo würde die Wahl des Abfchei- 
dung» Berfahrens nicht zweifelhaft fein, man würde nur nach dem erften Ders 
fahren arbeiten. Ein ſolcher Unterfchied findet aber flatt; Die gleichzeitige 
Gewinnung des Klebers erfähwert die vollftändige Abſcheidung und Reinigung 
der Stärke. Oertliche Verhältniſſe entfcheiden daher bei der Wahl; Iäßt fich 
der refultirende Kleber auf irgend eine Weife vortheilhaft verwerthen, fo wird 
man ihn gewinnen; ift eine vortheilhafte Verwerthung des Kleberd nicht mög- 
ih, fo giebt man ihn verloren. Daß diefer Verluſt eined Nährſtoffs immer 
zu beklagen ift, verfteht fi von ſelbſt; man trachtet deshalb danach, die Weis 
zenftärkefabrifation mit gleichzeitiger Gewinnung des Klebers, zu vervolllomms 
nen und fucht nad zwedmäßigen Berwendungsweifen des Kleberd. Cs ift 
A. Fesca, welcher fih in diefen Beziehungen großes Verdienſt erworben hat, 
und wahrfcheinlich wird durch eine, von ihm veröffentlichte, kritiſche Arbeit über 
die verfchiedenen Methoden der Weizenftärkefabrifation, eine völlige Umwandlung 
der Fabrikation herbeigeführt werden (Seite 468). 


Ehe ich zur fpeciellen Betrachtung der verjchiedenen Methoden übergebe, 
will ich diefelben kurz charakterifiren. 


Nah der älteften und noch immer gebräudlichften Methode wird der 
Weizen in Wafler bis zum Erweichen gequellt, dann zerquetfcht. Die zer 
quetfchte, mit Wafler verdünnte Maſſe wird längere Zeit ftehen gelaflen; fie 
fommt in Gährung, wird ſtark fauer, übelriehend (faulig). Der zähe Kleber, 
welcher die Abfcheidung der Stärke erfchwert, wird durd die Säure theild ges 
löft, theild desaggregirt, feiner Zähigfeit beraubt; aus der gegohrenen Mafle 
läßt fi die Stärke leicht und fehr vollftändig abſcheiden. Eine Modification 
diefer Methode ift ed, den Weizen zu fchroten, das Schrot in Wafler zu weis 
hen und gähren zu laffen. Bei diefer Alteften Methode werden ald Abfall 
die Hülfen des Weizens, fo wie ein kleiner Theil von defien Kleber (höchſtens 
1/,, nad Fesca) in faurem Zuftande gewonnen, ein nur für Schweine 
geeignetes Futter. 

Nach einer zweiten Methode wird der gequellte und zerquetfchte Weizen 
ohne weiteres, das heißt, ohne ihn der Gährung und Säuerung zu unterwers 
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fen, auf Stärke verarbeitet, wo dann füßer Kleber und Hülfen ale Rück⸗ 
ftand bleiben. 

Rah einer dritten Methode wird aus dem Weizen Mehl dargeftellt, fo 
daß alfo Kleie als werthvolles Nebenproduct erhalten wird, aus dem Mehle 
wird dann die Stärke abgefchieden; es bleibt füßer Kleber zurüd. 

Die ältefte, wie gefagt noch immer gebräudlihfte Methode, mag die 
Reihe eröffnen. 


N 


Die Methode mit faurer Gahrung. 


Sie zerfällt in die folgenden Operationen: 
Das Einquellen und Zerquetfhen des Weizens. 
Das Gähren des gequetichten Weizens. 
Das Abfheiden der Stärke aus der gegohrenen Mafle. 
Das. Reinigen der Rohftärke. 
Das Trocknen der Stärke. 


Das Einquellen und Zerquetfchen. — Der durch Klappern und Fegen 
von Staub und fremden Einmengungen befreite Weizen wird in hölzernen 
Bottichen oder fteinernen Eifternen, in Quantitäten von etwa einem Wispel, 
in reinem Flußwaſſer geweiht. Man giebt zuerft das Wafler in die Weide 
und ſchüttet nah und nad den Weizen ein, verfährt alfo wie bei dem Ein 
quellen des Getreided für den Malzproceß. Die Körner faugen allmälig das 
MWafler auf, quellen und werden fo erweiht, daß fie fich leicht zwifchen Zeige, 
finger und Daumen zerdrüden laſſen. Dies ift das Zeichen des gehörigen Er 
weichtfeind; es find dann die Körner bis in das Innerfte des Mehlkerns von 
Waſſer durchdrungen. Die Zeit, binnen welcher die genügende Erweichung 
erfolgt, ift von der Beichaffenheit des Weizens und des Waflers, vorzüglich 
aber von der Temperatur abhängig. Stärkemehlreicher, dünnbülfiger, nidt 
fehr ausgetrodneter Weizen ermweicht Leichter, als hornartiger, Pleberreicher und 
länger gelagerter Weizen. Se weicher ferner das Wafler ift, und je höher die 
Zemperatur des Waflers und des Locals, in welchem die Weichen ftehen, deſto 
rafcher erfolgt die Erweihung. Im Sommer reihen wohl 4 Tage aus, im 
Winter find 10 His 11 Tage dazu nöthig. 

Sobald die gehörige Erweichung flattgefunden hat, zapft man das Weich. 
waſſer ab, zu welchem Zwecke ein mit Siebblech bededtter Hahn oder ein durch⸗ 
Löcherter Pfaff vorhanden fein muß und läßt dann gehörig abtropfen. Hierauf 
wird zu dem Zerquetfchen gefchritten. 


Eine geeignete Quetſchvorrichtung ift Big. 109 abgebildet. Sie beſteht 
aus zwei eifernen Walzen aa, welche durch die Schrauben bb, die auf Die 


Achſenlager der einen Walze wirken, einander mehr oder weniger genäßert 


werden können. Beide Walzen find an dem einen Ende der Achfen mit Stirn, 
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tädern verfehen, mittelt welcher die Bewegung, welde die eine Walze durch 
die in der Fabrik vorhandene bewegende Kraft erhält, auf die andere Balze 
übertragen wird. Weber den Walzen befindet fi der Rumpf d zur Aufnahme 


Big. 109. 


des gequellten Weizend. Um die Körner recht gleihförmig zwiſchen die Quetſch⸗ 
walzen zu bringen, liegt im Rumpfe eine dritte Walze von geringem Durchmeffer, 
c, die an dem einen Ende der Achfe ebenfalld mit einem Stirnrade verfehen iſt. 
In dies Rad greifen die Zähne des Stirnrades c ein, dad ander einen Quetſch⸗ 
walze fißt, fo daß alfo bei der Umdrehung der Quetſchwalzen zugleih auch 
diefe dünnere Walze gedreht wird. Durd die Umdrehung der dünneren Walze 
wird der im Rumpfe befindliche Weizen ganz gleihförmig aus der über ihr bes 
findlien, von zwei: fhrägen Flächen gebildeten Spalte weggenommen und 
zwifhen die Quetſchwalzen gebracht. Wie viel davon zwifchen diefe kommen 
fol, regulirt die mit Schrauben verfehene Leifte. Die zerquetſchte Mafje fällt 
in den an der einen Seite offenen Kaften g. Es leuchtet ein, daß bei dem 
Zerquetſchen die Stellung der Walzen das wichtigſte ift; die Walzen dürfen 
fein Beizenforn unzerdrüdt hindurchlaſſen, dürfen aber aud nicht die Stärkes 
törner zerdrüdten. 
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Die Gährung. — Auch die Gährung läßt man in Bottihen oder Eir 
fternen vor fich gehen, welche ohngefähr einen Wispel fallen. Dan verdünnt 
in denfelben die zerquetfchte Mafle, daB fie dicflüffig wird. Im Sommer 
nimmt man zur Berdünnung reined Flußwaſſer, in der fühleren Jahreszeit 
fett man dem Wafler Sauermwaffer zu, das heißt, die faure Flüffigkeit, welche 
man -von der Stärke abzapft (fiehe unten). Diefer Zufab befördert das Ein- 
treten des Gährungsproceſſes, und um fo mehr, je größer er if. Auch Hefe 
oder Sauerteig hat man als Zufab empfohlen: 

Nach einiger Zeit entfteht auf dem Inhalte der Gährgefüße eine Decke 
oder ed wird die Mafle gehoben. Die Dede finkt Hierauf zuerft an einer 
Stelle ein oder wird an einer Stelle durchbrochen, und es zeigen fi dann anf 
diefer Stelle zahlreiche Blafen, welche von Schimmelpilzen milchweiß find. Zu⸗ 
gleich wird die Mafje mehr und mehr fauer und Tpäter übelriechend. Nach und 
nach finkt die Dede völlig ein, und nunmehr muß der Inhalt der Gefäße, den 
man anfangs in Ruhe ließ, von Zeit zu Zeit aufgerührt werden, um das, was 
fi fet auf den Boden geſetzt hat, in die Höhe zu bringen. 

Die Mafle ift zum Auswafchen der Stärke reif, wenn die Flüſſigkeit gelbs 
lich, etwas ſchleimig, aber ziemlich klar erfcheint, und fih mit einer gefchloffe, 
nen Haut von Schimmelpilzen überzogen bat. In der Hand gefnetet, entläßt 
fie dann die Stärke leicht, fo daß die Hülfen ftärfefrei zurückbleiben. 

Die Dauer der Gährung ift völlig abhängig von der Temperatur. Im 
Sommer verläuft die Gahrung in 10 bis 12 Tagen, in der kühleren Jahres» 
zeit, bei einer Zemperatur des Locales von 12 bis 140 R. dauert fie 10 Tage 
und noch darüber. Durch Anwendung oder Zufa von warmem Waſſer Tann 
man fie begreiflich beſchleunigen. 

Faſſen wir den chemiſchen Vorgang bei der Gaͤhrung ins Auge. Wird 
der gequellte und zerquetfchte Weizen in Waſſer gebradht, fo Löft dies das 
Gummi, den Zuder, das Eiweiß und verfchiedene Salze auf; die Hülfen, die 
Keime, dad Stärkemehl, der Kleber und manche andere Salze werden nicht ger 
löſt. Eine folche Löfung kommt aber, bei Zutritt der Luft, durch die Pilzfpo- 
ten, welche in der Luft vorhanden find, allmälig in Gährung, rafcher, wenn 
ihr Sauerwaffer zugegeben ift, in welchem ſich Ihon Schimmelpilze finden und 
das die Pilzentwidelung fördert. Die Gährung ift Anfangs Altoholgährung, 
alfo von Gadentwidelung begleitet; daher hebt fich die Maſſe, bildet fich eine 
Dede. Aus dem Alkohol entiteht aber bald Effigfäure, wie der Geruch zeigt, 

und es treten dann aud Milhfäuregährung und andere Gährungen, fo But: 
terfäuregährung ein; die Mafle wird mehr und mehr fauer. Bon den ent 
ftandenen Säuren wird der Kleber theilweife gelöft, theilweife erweicht, in 
feinem Zufammenbange fo gelodert, daß er die zähe, lebende Befchaffenheit 
verliert. Im weiteren Verlaufe beginnt faulige Zerfeßung des Klebers, aud 
Eiweißes, was die Dedaggregation des unlöslihen Antheild des erfteren fleigert. 

Die Wirkung der Säuren und der eintretenden Fäulniß auf den Kleber 
ift eben das, was durch die Gährung beabfichtigt wird; die Stärkekörnchen 
werden von dem fie einhüllenden Kleber zum Theil befreit, zum andern Theil 
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wird der Kleber in einen Zuftand verfeht, wo er beim Auswafchen der Maffe 
die Stärfelörnchen Leicht abgiebt. Zu weit darf man die faulige Gaͤhrung 
nicht vorſchreiten laſſen, es können fonft die Stärkekörnchen angegriffen werden, 
oder wenigftens von ihrer weißen Farbe einbüßen; auch wird die Flüſſigkeit zu 
fohleimig, wenn zu viel Kleber in Löfung geht, was der Abſcheidung der Staͤrke 
hinderlich iſt. 

Ueber die ſchon oben erwähnte Modification des Verfahrens, bei welcher 
der Weizen vor dem Einquellen geſchrotet wird, braucht nicht viel geſagt zu 
werden. Das Schroten geſchieht entweder zwiſchen den Steinen einer Mahl⸗ 
mühle, oder aber durch Quetſchwalzen, wie fie zum Zerquetſchen des gequellten 
Weizend oder des Malzes dienen (Bd. I, Seite 88), Das Schrot wird in 
den Gährgefüßen, die zugleich Weichgefäße find, .mit Wafler und Sauerwafler 
angerührt. Es faugt die Flüffigfeit begierig auf und ſchwillt fehr an, weshalb 
man meiftens nah 12 bis 24 Stunden Waſſer zugeben muß. Der Inhalt der 
Gefäße muß immer fo dünnflüffig fein, daß er leicht von den Rührhölgern ab» 
fließt. Die Gährung tritt ein und verläuft wie beſchrieben. 

Der einzige Borzug diefer Modification ift, daß das lange Weichen des 
Weizens umgangen wird, aber diefem ftehen erhebliche Nachtheile gegenüber, 


- namentli wenn das Schroten zwifchen Mühlfteinen bewerkftelligt wird. Die 


Hülfe wird bedeutend zerkleinert, Stärkeförnchen werden zerriffen oder zerdrückt, 
find dann verloren, geben Veranlaſſung zur Entftehung von Kleberftärke 


(fiehe oben). 


Dad Abſcheiden der Starke. — Nachdem die Mafie in den Gährbot⸗ 
tichen die gehörige Neife erlangt hat, wird die unreine gelbe Flüſſigkeit, fo weit 
es angeht, abgelaffen !) und dann wird zur Abſcheidung der Stärke aus der 
Mafle gefhritten. Die faure Klüffigkeit wird mit dem beim Abfcheiden der 
Stärke bleibenden Rückſtande, oder mit Kartoffeln, oder Schrot verfüttert, kann 
auch ald Dünger verwandt werden, namentlich, nachdem fie mit Kalt neutrali- 
firt worden. Ein Theil davon dient als Zufag zum Einleiten der Gährung 
(Sauerwafler; fiehe oben). 


Ih kann nicht fagen, ob das früher ausſchließlich übliche Verfahren der 
Abſcheidung der Stärke aus der gegohrenen Maffe, durch Austreten der Mafle, 
noch in irgend einer Fabrik, felbft der Bleinften, zur Anwendung kommt, oder 
od ed nur noch hiftorifches Interefle hat. Nach diefem Verfahren, wird Die ges 
gohrene, durch Rühren aufgeloderte, auch wohl noch durch Wafler verdünnte 
Maſſe, in Säde von grober Leinwand oder Hanftuch (Tretſäcke) gegeben und in 
dem Tretfaffe mit den Füßen getreten. Das Treifaß hat Füße von 2 bie 3 
Buß Höhe, um die Klüffigkeit aus demfelben bequem in untergeftellte Eimer 
ablafien zu können. 


1) So nad Fesca; ich habe Fabrifen geſehen, wo dies nicht geſchah; daß es 
zweckmaͤßig iſt, es abzulaflen, fo weit es gefchehen fann, leuchtet ein. 
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Zuerft bringt man den, mit der Maffe nicht ganz gefüllten, feft zugebun: 
denen Sad, ohne Waſſer in das Tretfaß und tritt vorfidtig die Flüſſigkeit 
aus, indem man den Sad bisweilen ummendet. Die audgetretene Flüſſigken 
ift von darin fchwebendem Stärkemehl mildicht; fie wird durch ein Zapfloch im 
Zretfaffe in die Eimer abgelafien und in einen der fpäter zu befchreibenden 
Abſetzbottiche für die Rohftärkemilh getragen. Man ſchüttet nun, nachdem das 
Bapfloch wieder geichloflen, fo viel reined Wafler in das Tretfaß, dag der Sad 
davon bededt wird, und beginnt das Treten, unter Ummenden, vog Neuem. 
Die Hierdurch erhaltene mildyichte Flüſſigkeit wird zu der erfien in die Abſeßbot⸗ 
tihe gegeben, und dann das Aufgießen von Waſſer und Treten noch einmal 
wiederholt. Die von diefem dritten Austreten erhaltene Blüffigkeit wird, wenn 
das erfte und zweite Austreten gehörig vorgenommen worden Waren, nut 
ſchwach mildhicht fein; man giebt fie in ein, neben dem Tretfaſſe ſtehendes 
Männchen, und wendet fie beim Austreten der nächften Portion Maſſe anftatt 
des Waflerd an. Auf diefe Weile wird nah und nah die ganze Maſſe im 
Tretfaſſe ausgetreten. 


Wenigftens in allen bedeutenderen Stärkefabriten wird indeß Die Abſchei⸗ 
dung der Stärke aus der gegohrenen Maſſe jet nicht mehr durch das müh—⸗ 
fame, anftrengende und die Geſundheit gefährdende Austreten bewerfftelligt, 
fondern in einer fiebartig durdlöcherten, hölzernen oder kupfernen Trommel 
(Waſchtrommel), welche fih um ihre Achſe dreht. 

Fig. 110 zeigt die Einrichtung einer hölzernen Wafchtrommel. Der 
Durchmefler der Trommel beträgt 5 bis 7 Fuß, die Breite etwa 2 Buß. Eie 
pflegt, zwedfmäßig, fo angebracht zu fein, daß ihre obere Hälfte in das obere 
Stodwert ragt, wo die Gährgefäße ſtehen. Dur eine im Umkreiſe befind- 
liche Thüröffnung bringt man die gegohrene Mafle ein, in Quantitäten von 
1/, bis 1/, Wispel, und nachdem die Thür gefchloffen, läßt man die Trommel 
mäßig ſchnell fi um die Achſe drehen, indem unaudgefeht auf den Umkreis 
ein Strahl Wafler geleitet wird. Damit dies Wafler fiherer in die Trommel 
gelange, find Pleine Käſtchen aa.. angebracht, Ahnlich denen, wie fie fi an 
oberſchlaͤchtigen Wafjerrädern befinden. Die untere Hälfte der Trommel ift von 
dem trichterförmigen Gehäufe db umſchloſſen, und unter diefem liegt die fladt 
hölzerne Pfanne c, die zur Aufnahme der milchichten Stärkeflüffigkeit dient, 
welche aus der Trommel und dem Trichtergehäufe abfließt; fie kann durch die 
Schraube d mehr oder weniger geneigt geftellt werden. Aus diefer Pfanne 
gelangt die Robftärkemilh durch eine vorgelegte Rinne fogleich in den Abfeh- 
bottih. Zum volftändigen Auswafchen der angegebenen Quantität Maſſe de 
darf es ohngefähr 5/, Stunden. 

Fig. 111 u. 112 (S©.492) ftellen eine Wafchtrommel neuerer Conſtruction 
dar). Zwei Stirnräder a, deren Zwifchenräume zwiſchen den Speichen mit 
Holz ausgefüttert find, bilden die Seitenwände der Trommel. Die Trommel 


— 








1) Mafchinenfabrif von Seele u. Comp. in Braunfcweig. 
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ſelbſt, welche 31/, bis 4 Fuß lang ift und einen Durchmeſſer von 4 Fuß hat, 
befteht aus durchlöchertem Kupferbleche, das zur Verbindung mit den Seitens 
wänden an die angegoffenen Ränder diefer angenietet iſt. 


Ba. 110. 


Durch die Achſe der Trommel, und zwar dur Stopfbüchſen in den Ads 
fenfolben der Seitenwände, geht das Waſſerrohr d, welches in der Trommel 
ebenfalls durchlochert iſt. Diefes Rohr ift in der Trommel von einem, 9 bis 
12 Zoll im Durchmeſſer Haltenden, weiteren, ebenfalls durchlöcherten Röhre c 
umgeben (fig. 112), wodurd verhindert wird, daß fih die Deffnungen des 
Waſſerrohres verftopfen. Zum Füllen und Entleeren der Trommel ift die ans 
gedeutete Thüröffnung d vorhanden (Big. 112). 

Nachdem die Trommel mit gegohrener Maffe aus 1/, bis 1 Wispel Weis 
zen gefüllt ift, wird Waſſer in das Wafferrohr geleitet, und die Trommel, dur 
das angedeutete Vorgelege e, in langſame Drehung, nad; der Richtung des 
Pfeiles gefept. Die Robftärkemild fließt aus der Trommel in dem unter ders 
felben ftehenden Kaften f, welcher auf Rollen Läuft, und aus diefem durch eine 
Rinne in den Abſeßbottich. Nach Verlauf von 3/4 bis %/, Stunden ift die 
Maſſe vollftändig ausgewaſchen. Man zieht den Kaften unter der Trommel 
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Sg. a. 


Fi. 112. 
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weg, öffnet die Thür der Trommel, dreht diefe fo, daß die Deffnung nah un- 
ten ſteht, und läßt den Rüdftand in den Trichter g fallen, welcher ihn nad 
dem zur Aufbewahrung beftimmten Raume führt. 

Diefer Rückſtand, begreiflich auch der Nüdftand aus dem Tretfade, ift ein 
Gemenge aus Hülfen, einem Theile der meift unverfehrt gebliebenen öligen 
Keime und anhängendem erweichten fauren Kleber. Er dient als Futter für 
Schweine; man kann die aus der gegohrenen Maſſe adgelafiene Flüffigkeit da- 
mit anrühren (Seite 485). 

Die Rohſtärkemilch enthält die Stärke, ferner die fogenannte Kleberftärke, 
fein zertheilten fauren Kleber und fein zertheilte Hülfen, aufgefhlämmt in 
einer von Effigfäure, Mildfäure u. ſ. w. fauren Löfung der löslichen, oder bei 
der Gaͤhrung von den Säuren gelöften Stoffe des Weizens. 


Das Neinigen der Rohſtaͤrke. — Wie ſchon oben gefagt, kommt die aus 
der Auswalhtrommel abfließende, oder aus dem Tretfafle abgelafiene Stärke, 
mild, in einen großen Bottich, den Abſetzbottich oder Aufrührbottich. Meis 
ſtens find in der Fabrik zwei foldyer Bottihe vorhanden, von denen jeder die 
Stärkemilh von etwa 3 Wispel Weizen aufzunehmen vermag. In den Bot⸗ 
tichen befindet fih ein Rührwerk, das mit der bewegenden Kraft der Fabrik 
in Berbindung gefeßt werden Tann und das ſich beliebig beben und ſenken 
läßt. Das bei der Kartoffelftärkefabrifation abgebildete Rührwerk (Seite 477) 
ift auch hier geeignet. 

Iſt ein Abſetzbottich gefüllt — für den Ball, daß die Stärfemild nicht 
dünnflüffig genug wäre, feht man noch Waſſer zu — fo läßt man das Rühr⸗ 
werk in Thätigkeit treten, um den Inhalt des Bottichs völlig aufzurühren und 
zu miſchen, dann bleibt, nachdem das Rührwerk gehoben ift, die Stärkemild 
mehrere Tage, etwa vier, in Ruhe. 

Nach diefer Zeit haben fih die fuspendirten Stoffe, alfo das Stärkemehl, 
die Kleberftärke, der faure, Ddesaggregirte Kleber und die Hülfenfragmente 
zu Boden geſenkt. Da aber die fpecififch ſchwereren Staͤrkemehllörner fid 
ſchneller ablagern, als die Kleberftärke, der Kleber und die Hülfen, fo nimmt 
die Stärke in der am Boden liegenden Schicht den unteren Theil ein, und das 
ſelbſt ift die Schicht auch am fefteften; über der Stärke liegt die Kleberſtärke 
(in den Fabriken Schlihte genannt); obenauf eine flüffig fchlammartige 
Shit, die faf nur aus dunklem fauren Kleber und feinen Theilchen der Hülfe 
befteht. Es ift wohl überflüffig, zu fagen, daß eine fharfe Trennung der eins 
zelnen Schichten nicht flattfindet, daß ſich vielmehr ein allmäliger Uebergang 
aus der einen in die andere Schicht zeigt. 

Die über dem Bodenfage ftehende Flüffigfeit wird durch Zapflöcher nad 
und nach abgezapft, bis man auf den fchlammigen Antheil des Bodenſatzes 
fommt. Iſt vor der Abfıheidung der Stärke aus der gegohrenen Maſſe die 
faure Flüffigkeit nicht abgelaffen worden, fo dient die jebt abgezapfte Fluͤſſig⸗ 
keit als Sauerwaſſer zum Einleiten der Gaͤhrung, auch als Futter oder Dün⸗ 
ger, wenn man den Ueberſchuß nicht weglaufen laſſen will (Seite 489). 
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Sobald man beim Abzapfen der Flüſſigkeit auf die zähflüſſige, ſchlam- 
mige Schicht gekommen ift, wird auch Diefe, aber in ein befonderes Gefäß, ab: 
gefhlämmt, um aus ihr die darin vorhandene Stärke zu gewinnen (f. unten). 

Nach dem Verſchließen ſämmtlicher Zapflöcher wird in den Abſetzbottich 
reines, Mares Waſſer, am beſten kaltes Brunnenwaſſer, gebracht, und der Bor 
denfaß wieder volftändig aufgerührt. Hierauf vertgeilt man die Stärkemild in 
kleinere Abfeptubben oder Abfepfäften, indem man fie dabei zugleich durd ein 
feines Haarfieb gehen läßt, 

Die Abfeptubben find von Tannenholz, ohngefähr 3 Fuß hoch und 21/, 
bis 8 Fuß weit, nad unten zu etwas verengt, und in verfchiedener Höhe mit 
Bapflöhern zum Abzapfen der darin befindlihen Flüſfigkeit verſehen. Die 
Form der Abſetzkäſten, welche man jetzt häufiger als die Tubben antrifft. er 
giebt fi aus Fig. 113. 


ig. 118, 


Man trachtet danach, die Stärkemilch möglichſt gleihförmig in die klei⸗ 
neren Behälter zu vertheilen, verdünnt diefelbe, wenn es nöthig ſcheint, mit 
recht kaltem Brunnenwaffer und rührt ſchließlich tüchtig um, damit eine gleich⸗ 
förmige Miſchung erhalten werde. 

In diefen Beinen Abfepbehältern bleibt die Stärkemilch fo lange ruhig 
ftehen, bis eine vollftändige Ablagerung der fuspendirten Subftanzen, nament« 
lich der Stärke, erfolgt ift, etwa drei Tage; dann zapft man die über dem 
Bodenfage ftehende Flüffigkeit vorfichtig ab und entfernt, wenn es erforderlich, 
durch vorfichtiges Abſchlaämmen, wobei man mit etwas Wafler und einem Feder 
fittig zu Hülfe kommen kann, oder durch Abſchaben, den Meberhaltigen, oberen 
Theil, bis die reine Stärke zum Vorſchein kommt. Das Abgefhlämmte und 
Abgeſchabte wird aufgefangen und aufbewahrt, um weiter verarbeitet zu werden. 

Ein öfter wiederholtes Abfüßen der Stärke findet meiftens nicht ftatt; 
es verfteht ſich indeß von felbft, daß durch ein foldes eine größere Reinheit 
des Fabrikats erzielt wird. Man vermeidet häufiges Abfüßen, weil dadurch 
das Fabritat mehr und mehr die Eigenfchaft verliert, beim Trodnen zufams 
menhängende Maffen zu bilden, welde man im Handel verlangt (fiehe unten). 
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Sol ein wiederholtes Abſüßen, Abwafchen, der Stärke ausgeführt werden, 
fo rührt man die Stärke in den Tubben oder Käften wiederum mit Taltem 
Brunnenwafler auf, läßt abfeben, zapft ab, fhlämmt u. f. w. Sobald die abs 
gelagerte Stärke Lackmuspapier nicht mehr roth färbt, wenn man dies darauf 
drüdt, fo ift diefelbe von Säure frei und dann auch von auflöslihen Sub- 
ſtanzen überhaupt völlig befreit. 

Wie die Reinigung der Weizenftärke durch Abſetzen, Abfüßen und Ab» 
ſchlämmen ganz ähnlich ift der Reinigung der Kartoffelftärke durch dieſe Oper 
rationen, fo wird au in den Weizenftärfefabriten die abgefhlämmte und ab- 
geſchabte Fleberhaltige Stärkemaffe, der Stärkefhlamm, wefentli ganz fo vers 
arbeitet, wie die Schlammftärke in den Kartoffelftärkefabriten. Der Schlamm 
wird in befonderen Abfeßbotticden oder Käften mit Waller aufgerührt; beim 
Abſetzen bildet dann die reinere Stärke die untere Schicht. Die obere ſchlam⸗ 
mige Schicht wird wieder abgefhlämmt. Das Aufrühren, Abfegenlaffen wird 
fowohl mit der jo gewonnenen Stärke, ald auch mit dem Abgefchlämmten wies 
derbolt (5. 494). Dder man benugt Rinnen zur Verarbeitung, läßt den in 
Waſſer aufgerührten Stärkefhlamm fehr Langfam über lange ſchwach geneigte 
Rinnen fließen. Die in der Rinne fih ablagernde Stärke ift um fo reiner, je 
näher fie dem Aufrührbottiche Liegt, aus weldem die unreine Stärkemild 
fließt; am Ende der Rinne laufen Schlihte und Kleber ab (Seite 478). 
Mitunter giebt man der Rinne eine fehr bedeutende Länge (bi 100 Fuß) und 
verarbeitet darin alle die unreine Stärkemildh, welche bei dem erften Abwäflern 
gewonnen wird, ja, nah Fesca, foll in manden Fabriken die ganze Rob» 
ftärfemild in diefer Weife verarbeitet werden. Um Raum zu fparen, theilt man 
die Rinne und legt man die Theile übereinander. Die Stärkemild fließt dann 
in der oberften Rinne in der einen Richtung, nämlich vom Ablaufbottiche weg, 
fallt am Ende durch ein ſenkrechtes Abflußrohr in die darunter liegende Rinne, 
wo fie nad der entgegengefegten Richtung fließt. Es ift kaum nöthig, zu fas 
gen, daß die reinere Stärke aus der Rinne durch Aufrühren, Durchgeben der 
Stärkemild dur ein feines Sieb, Abſetzenlaſſen u. ſ. w. noch vollftändiger ge 
reinigt wird, ebenfo, oder durch wiederholtes Ninnen, die unreinere Stärke, 
Was fhließlih nicht mehr Stärke giebt, kommt zum Yutter. 


Weit fchneller und auch weit vollfländiger als dur Aufrühren, Abfepen, 
lafjen u. f. w. oder durch Rinnen, ift nah Fesca die Reinigung der Stärke 
mittelft einer Centrifuge zu erreichen, welher Yesca den Namen Rohftärke- 
Eentrifuge gegeben bat. Diefe Eentrifuge unterfcheidet fi von den gewöhnli. 
hen Sentrifugen und der RaffiniStärke-Centrifuge dadurch, dag ihre Trom- 
mel keine Siebtrommel ift, daB aus derfelben daher Feine Flüffigkeit ausge, 
Ihleudert wird. Wenn man fhlihtehaltige und Meberhaltige Stärkemilch, alfo 
unreine Staͤrkemilch in die fich drehende Gentrifuge einfließen laßt, fo findet 
der bei der Raffinirs Stärke» Gentrifuge befchriebene Vorgang ftatt, jo lagern 
fi die in der Staͤrkemilch fuspendirten Subftanzen an der Band der Trom- 
mel in der Reihenfolge ihrer Dichte und ihres Gewichts ab, nämlich zuerſt die 





496 Die Stärkefabrikation. 


Stärke, dann die Schlichte und der Kleber, und da, wie gefagt, die Fluͤſſigkeit 
(das Waffer) nicht ausgefchleudert wird, fo bildet diefe, weil fie Die geringkt 
Dichte, das kleinſte fpecififge Gewicht hat, beim Gentrifugiren Die innerke 
Shit. Nachdem die Trommel zum Stillſtehen gebracht ift, läuft begreifliä 
die Flüffigkeit auf den Boden der Trommel zufammen und kann durch eine hier 
vorhandene, während des Eentrifugivens verftopfte Deffnung abgelaffen werden. 
Iſt dies gefhehen, fo Tann man die an der Wand der Trommel, Biber der 
Stärke, liegende unreine Schicht (Schlichte und Kleber) entfernen. 


Für die Praris empfiehlt es fi, die aus der Waſchtrommel kommende 
Rohſtärkemilch nicht unmittelbar zu centrifugiren, fondern diefelbe nach dem 
Durchrühren erft einige Tage lang zum Abſetzen ſtehen zu lafien, die Flüſſig⸗ 
keit abzuzapfen, die obere fhlammige Schicht vorfihtig zu befeitigen und nun 
die Rohſtärke in Waſſer aufzurühren und die Stärkemilh zu centrifugiren. 


Es ift wahrſcheinlich, daß man recht bald die Rohflärke-Gentrifuge in als 
len Stärkefabriten finden wird, um mittelft derfelben ſowohl die Rohftärke, ale 
auch den Schlamm zu verarbeiten und fo im wenigen Stunden dad zu errei- 
hen, was durch Aufrühren, Abfeben, Rinnen, nur in vielen Zagen und um 
volftändiger erreicht wird. Bei Anwendung der Raffinir- Stärke- Centrifuge 
erfolgt dann in diefer die lebte Reinigung (fiehe unten). 


Das Trodnen ber Starke. — Während die Fabrikation der Kartoffel. 
ftärfe im Sommer nicht ftatthaben kann (Seite 478), wird die Fabrikation der 
Weizenſtaͤrke in vielen Fabriken nur in der wärmeren Jahreszeit betrieben, um 
das Heizen der Localitäten zu erfparen. Es find dies namentlih die Fabri⸗ 
ten, in denen eine Dampfmafchine ald bewegende Kraft nicht vorhanden iſt, 
denn hat die Fabrik eine Dampfmaſchine, fo laflen fih die Localitäten To 
ftenlos durch den Maſchinendampf heizen. 


Was über das Trocknen der Kartoffelftärke gefagt ift, gilt im Allgemei⸗ 
nen au für das Trocknen der Weizenftärke. Nehmen wir an, die Stärke ber 
finde fih in den Abfeptubben oder Abſetzkäſten, fei in diefen gereinigt worden. 
Um fie ausftehen zu Lönnen, muß ihr erft ein Theil des Waſſers entzogen 
werden, welches 'fie aufgefogen zurüdhält. Dies geihah früher und gefchieht 
wohl noch jetzt in älteren und Beinen Fabriken, durch Auflegen von reinen 
Züchern, weldhe man von Zeit zu Zeit wechfelt und auswringt. Die Operation 
ift beendet, wenn der Stärkekuchen in der Mitte nicht mehr ſchwammig, fondern 
feit erſcheint. Streuet man auf die Tücher einige Zoll hoch von der trocknen 
unten zu erwähnenden unreinen Stärke, der Schabeftärke, fo faugt diefe be 
gierig die Feuchtigkeit ein, fo daß die Stärke ſchon nad einigen Stunden aus- 
geftochen werben Tann. 

Das Ausfiehen gefhieht mit einem fpntenähnlichen Inſtrumente. Der 
Kuchen in dem Zubben wird in vier Stücken gefchnitten, von denen jedes einen 
Viertelkreis darftellt; aus dem Bodenſatze der Käften bildet man Stücken von 
etwa einen Fuß in Quadrat, nämlih von der Hälfte der Breite der Käften. 
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Beil diefe leptere Geftalt der Stücken zwedmäßiger if, ald die erftere, fo find 
die Käften den runden Tubben vorzuziehen. 

Die ausgeſtochenen Stüde werden auf den, mit Luken verfehenen, fehr 
zeinlihen Zrodenboden platt hingelegt und jedes derſelben mit zwei Barnſtei⸗ 
nen (gebrannten Steinen) beſchwert. Im Berlaufe von etwa 24 Stunden 
faugen diefe, wenn fie gehörig trocken waren, eine bedeutende Menge Beuchtig- 
keit aus dem Stärkefuchen auf. Anſtatt der Barnfteine können auch Gyps⸗ 
platten genommen werden und auf ſolche kann man aud die Stüden legen. 

In den größeren und neueren Fabriken wird das Bortrodinen der Stärke 
mafle in der Negel nicht mehr durch Tücher, Barnfteine und Gypsplatten, ſon⸗ 
dern mittelft der Luftpumpe ausgeführt, wie ed Seite 479 befchrieben ift. 
Daß man auch Prefien verſucht hat, daß aber diefe einen günftigen Erfolg nicht 
haben können, wurde a. a. O. geſagt. 

Die auf die eine oder andere Weile erhaltenen, vorgetrodneten Stärke 
flüdte werden nun, zum weiteren Abtrodinen, in die Luken des Trodenbodens 
oder in die nur wenig geheizte und gut ventilirte Trodenftube geftellt. In 
dem Maaße, als die Feuchtigkeit von der Oberfläche verdunftet, zieht ſich durch 
Gapillarität, die Klüffigkeit aus dem Inneren der Stücke an die Oberfläche. Da 
diefe Blüffigkeit, wegen des unvolltändigen Abfüßens der Stärke, kleberhaltig 
ift, fo bildet fih an der Oberfläche der Stüde ein der Entwickelung von Pilzen 
fehr günftiger Boden; es entiteht eine unreine, mit fhmußigsgelben Schimmel- 
pilzen überzgogene Schicht. Diefe unreine Schicht läßt fi) abblättern und durch 
Schaben abirennen, wenn die Stärke einen gewiflen Grad von Trockenheit ers 
langt hat; die Stüde find dann fhabig, wie man fagt. Rah etwa vier 
Tagen erlangen die Stüde in den Luken diefe Beichaffenheit. 

Man bringt die Stüdle auf einen befonderen Tiſch, Hlättert und ſchabt 
die unreine Schicht vollftändig ab und zertheilt die nun blendend weißen 
Stüde, indem man mit der Hand ſchmale Stüde von der ganzen Dide der 
großen Stüde, fogenannte Schäfchen, abbricht, und fo die großen Stücke 
vollftändig in ſolche Schäfchen verwandelt. Die abgeblätterte und abgefchabte 
unreine Stärke wird Schabeſtärke genannt. 

Die Schäfhen kommen zum vollftändigen Austrocdnen auf fehr reine 
Brettergeftelle und zerfallen bier zum Xheil in die kleineren Stüde, in denen 
wir die Weizenftärke im Handel fehen. Die volllommen trodne Stärke wird in 
Körben vom Boden gebracht und in abgewogenen Quantitäten in mit Papier 
ausgefütterle Faͤſſer verpadt. 

Wie bei der Kartoffelftärke angegeben wurde, bat Fesca die Gentrifuge 
als Apparat zum Bortrodinen der Stärke in die Fabriken eingeführt, und «es 
wurde gefagt, daß diefelbe wahrſcheinlich demnaͤchſt in allen Fabriken zu dies 
fem Bwedte benußt werden würde, da fie am ſchnellſten zum Ziele führe und 
außerdem eine Reinigung der Stärke bewirke. 

Die zur Anwendung kommende Eentrifuge ift die Seite 480 befhrichene 
Raffinir Stärke Gentrifuge, mit den ſechs Faftenförmigen Einfügen. Die in 
den Tubben oder Käften abgefüßte und abgelagerte Stärke wird in einem 
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kleinen, über der Centrifuge fiehenden Rührbottiche mit Waſſer zu einer Dicken 
Stärkemilch aufgerührt; von diefer wird die für eine Ladung der Eentrifuge 
beftimmte Menge in einem Meßgefäße abgemeſſen und centrifugirt. Es ent 
ftehen ſechs Stärfetuhen, welde nach etwa 15 Minuten dauerndem Eentri- 
fugiren fo weit abgetrodnet find, daß fie auf dem Bruche Ereideartig ericheinen. 
Auf der, der Achſe der Trommel zugelehrten Seite der Kuchen befindet fi eine 
graubraune ſchmutzige Schicht von lederartiger Beichaffenheit, ˖die von den fris 
Then Kuchen mittelft eines Meſſers leicht abgenommen werden fann, nad Turs 
zem Trocknen der Kuchen an der Luft fih von ſelbſt abfhall. ine foldde un- 
reine Schicht entfteht auch dann, wenn die Stärke vor dem Eentrifugiren ſehr 
vollftändig durch Abſüßen gereinigt war, ein Beweis, daß durch Gentrifugiren 
ein reinered Kabrilat erhalten wird. Die von der Schmutzſchicht gereinigten 
Kuchen werden getrodnet, zerbrochen u. f. w. 

Um die Schabeftärfe und die beim Eentrifugiren abfallende unreine Stärke 
zu reinigen, rührt man diefelben mit Waſſer und etwas Sauerwafler an und 
läßt fie damit, unter öfterem Umrühren, Tängere Zeit fliehen. Es tritt Gäh⸗ 
rung ein, welche den verunreinigenden Kleber Löft, eventuell die Schimmelpilze 
zerftört. Auch die Behandlung mit ſchwach alkalifcher Lauge (Natronlauge) 
findet wohl ftatt, um den Kleber zu löfen. Die abgelagerte Stärke wird wie 
Rohſtärke behandelt, oder mit Diefer verarbeitet. Für manche Zwecke kann die 
Schabeftärte, oder die unvollftändig gereinigte Stärke, unmittelbar dienen, fo 
zu Kleifter (der fehr bindend ift, aber fich nicht lange hält), ferner zum Ber 
diden von Farben in Kattundrudereien 2c. In früherer Zeit benutzte man fie 
zu dem blonden Puder. Faſt alle Fabriken bringen verfchiedene Qualitäten 
von Stärke in den Handel (Prima, Secunda) und mande Sorten find Ge 
menge von Weizenftärke und Kartoffelftärte. 

Es ift [don mehrmals erwähnt worden, daß die Weizenftärke in Stüden 
in den Handel fomme und daß man fie fo verlange. Die Stüden find über 
zollgroß, eigenthümlich eckig, brechen leicht mit eckigem Bruce und laffen dabei 
ein knirſchendes Geraͤuſch hören. Man betrachtet e8 als ein Zeichen der Güte, 
wenn die Stärke, bei volllommener Weiße, diefe Befchaffenheit zeigt. Die 
Anfiht, daB died Aneinanderhaften der Stärkekörner Reinheit der Stärke an- 
zeige, ift irrig, ed hängt vielmehr in der Regel von einem Rückhalte an Kleber, 
überhaupt löslichen Beftandtheilen der Stärfeflüffigkeit ab. Man hütet ſich 
deshalb, die Stärke zu viel auszumafchen, abzufüßen (S. 494). Nach Fesca 
enthält großſtückige Stärke erfter Qualität 2 bis 3 Procent in kaltem Waſſer 
lösliher Stoffe. Auch Salzgehalt des zum Abfüßen der Stärke dienenden 
Waſſers ſoll Einfluß auf die Beftigkeit des Fabrikats haben, fo daß man dur 
Zufaß einer geringen Menge eines Salzes zum lebten Abſüßwaſſer die Feſtig⸗ 
feit zu erhöhen vermöge. Starkes Preſſen der feuchten Stärkekuchen, mittelſt 
hydrauliſcher Preſſen, wird die Keftigkeit ebenfalls fteigern; ob es hier und da 
angewandt wird, fann ich nicht fagen. Unter fonft gleichen Umfländen wird 
die Stärke um fo fefter, je langſamer man fie trodnet. 

In manden Fabriken mifht man der Stärke beim legten Aufrühren eine 
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geringe Menge einer blauen Farbe (Ultramarin, Indigolöſung, Indigcarminlös 
fung) zu, namentlich wenn diefelbe nicht blendend weiß, ſondern etwas gelblich 
erfcheint; man bläut fie zu demfelben Zwede, zu welchem man Wäfche blaͤut, 
nämlih um den gelblichen Stich zu befeitigen. In England foll man zum 
Dleihen der Stärke verdünnte Chlorkalllöfung anwenden, dadurch foll and 
das Fabrikat in bedeutendem Grade die Eigenfchaft erhalten, ſich nad dem 
Zrodnen in flängliche Stüce zu zertheilen. 

Bor einigen Jahren kam Häufig und noch jebt kommt wohl Stärke in 
dünnen chlindrifchen Stängelchen im Handel vor. Dies Lurusfabrifat wird 
auf die Weife erhalten, daß man Stärke mit Pleifterhaltigem Waſſer anrührt, 
die Maſſe aus Trichtern auf Herden ausfließen läßt und trodinet. Auch eine 
hellblau gefärbte Maffe wurde fo verarbeitet, um ein Material zum Bläuen 
der Wäfche zu liefern (blaue Stängelftärke),. . 

Unter dem Namen Glanzftärke gebt ein Gemenge von Stärke und Stea⸗ 
rinfäure (die Subftanz der Stearinferzen). Man reibt die Stearinfäure auf 
einem Reibeifen und vermifcht das Pulver mit der Stärke. Auf 1 Pd. Stärke 
Tonnen 2 Loth Stearinfäure genommen werden. In Tafeln gegoffene Stea- 
zinfäure wird wohl als Stärkeglanz verkauft. Es ift befannt, daß die Wäͤſche⸗ 
rinnen beim Stärken der Wäfche der heißen Stärkeflüffigkeit etwas Stearin⸗ 
fäure oder weißes Wachs zufeben. 


Methoden ohne Gährung. 


Weshalb man danach trachtet, die MWeizenftärkefabrilation mittelſt Gäh⸗ 
rung, durch eine andere Methode zu erfeßen, bei welcher die Gaͤhrung wegfällt, 
ift ſchon früher beſprochen worden (Seite 485). Es wird bei der Gährung 
der größte Theil der Nährftoffe zerftört und entfernt, von denen das Staͤrke⸗ 
mehl im Weizen begleitet ift, fo namentlich der in reichlider Menge vorloms 
mende Kleber, und dieſer Verluſt an nußbarer Subflanz if, von nationaloͤko⸗ 
miſchem Gefichtspunkte betrachtet, fehr zu beklagen. Man fühlt, daß der allge 
meinen Berbreitung der Stärkefabrilation ohne Gährung, irgend etwas hin. 
dernd oder erichwerend enigegentritt, denn fonft würde die Gaͤhrung längft 
aufgegeben fein. Was ift dies? Abgefehen davon, daß die Methode mit Gäh- 
rung, das Stärkemehl am leichteften und volltändigften liefert, wird bei dem 
Methoden ohne Gährung der Kleber in einem Zuſtande erhalten, in weldem 
er nicht fofort als Nahrungsmittel zu verwenden if. So hohen Werth näm« 
lich der Kleber als nahrhafte Proteinfubltanz hat, wenn er durch Stärkemehl 
zertheilt if, wie im Mehle, fo wenig eignet er fih zum Nahrungsmittel in dem 
zähen Zuftande , wie er hei der Stärkefabrifation ohne Gährung auftritt; ex 
muß erft feiner zähen, lebenden Beichaffenheit beraubt, oder durch Vermiſchen 
mit geeigneten Subſtanzen zertheilt werden. Auch für andere Berwenbungen, 
die, wie wir fpäter fehen werden, in Vorſchlag gebracht find, ift er nicht ohne 
weitered brauchbar. Alle Methoden der Weizenſtärkefabrikation ohne Gaͤh⸗ 
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zung haben zugleich auf pafiende Verwerthung des Klebers Rückſicht zu neh⸗ 
men, und nur wo dieſe möglich ift, find dieſelben vortheilhaft. Jeder zweck⸗ 
mäßige Borfchlag zur Berwerthung des Kleber ift ein weiterer Schritt zur 
Berbreitung der Stärfefabrilation ohne Gährung ; desgleichen fördert jede Bers 
befierung im Verfahren der Stärkegewinnung, die Verbreitung der Methode. 

Wie ebenfalld ſchon a. a. D. gefagt wurde, giebt es zwei verfchiedene 
Methoden, den Weizen ohne Gaͤhrung auf Stärke zu verarbeiten und zugleich 
den Kleber (Fesca nennt ihn füßen Kleber) zu gewinnen, nämlid die Methode 
der Berarbeitung im ungemahlenen Zuflande und die Methode der Berarbeis 
tung im gemahlenen Buftande, al® Mehl. In der folgenden fpeciellen De: 
trachtung beider Methoden foll zunächſt nur auf die Gewinnung der Stärke 
und des Kleber Rüdfiht genommen werden, die Verwerthung des Klebers 
Toll einem befonderen Capitel vorbehalten bleiben. 


Verarbeitung bed Weizens in ungemahlenem Zuſtande. — Das Ber: 
fahren ift wefentlih das oben Seite 484 zur Unterfuhung des Weizens auf 
die Ausbeute an Stärke empfohlene Es beginnt mit denfelben Operationen, 
mit denen das Gahr-Berfahren beginnt, nämlich mit dem Einquellen des Weis 
zend und dem Berquetfhen. Was Seite 486 u. f. über diefe Operationen 
geſagt ift, gilt auch hier. 

Der wohlgereinigte Weizen wird mit Waſſer übergoffen und ftehen gelaf- 
fen, bis die Körner zwifchen den Fingern leicht zerdrüdbar find und dabei 
einen milchichten Saft ausgeben. In der warmen Jahreszeit ift das Weich, 
wafler häufig zu erneuern, damit es nicht fauer und übelriehend werde. Es 
iſt ſehr zweckmäßig, erwärmtes Wafler anzuwenden, um das Weichen zu be- 
fhleunigen, denn bleibt der Weizen zu lange im Wafler, fo wird der Kleber 
erweicht, fhmierig, und bleibt dann fpäter beim Auswaſchen unvollftändiger 
zurüd. 

Der genügend erweichte und von dem anhängenden Wafler durch Ab⸗ 
tropfen möglichft befreite Weizen wird zwifchen fleinernen oder metallenen 
Walzen zerquetfcht, die zerquetichte Maſſe auch wohl nochmals zwifchen die 
Walzen gebracht, nachdem fie ausgedrückt worden. 

Aus der zerquetichten Maſſe wird nun das Stärfemehl durch die Opera⸗ 
tion des Auswaſchens abgefhieden, von dem Kleber und den Hülfen getrennt. 
Daß diefe Abſcheidung nicht fo Leicht und fchnell geht, als wenn vorher der, 
das Stärkemehl einhüllende, zähe Kleber dur faure Gaͤhrung gelöft oder dea⸗ 
aggregirt ift, liegt auf der Hand. In Tretfäden (Seite 489) gelingt die Oper 
ration recht gut, aber fie ift dann ungefund und koſtſpielig. Das Auswaſchen 
in der Waſchtrommel (S. 491), das ebenfalls empfohlen ift, fann unmöglich ein 
befriedigendes Refultat geben, da jedenfalls in der Trommel Klumpen entſte⸗ 
ben, aus denen auffließendes Waller die Stärke nicht auszuwaſchen vermag. 
Fesca hat einen Auswafch« Apparat conftruirt, der, nad ihm, dem Zwecke 
jehr gut entfpricht 2), 


1) Vergleiche die Anmerkung auf Seite 468. 








MWeizenftärke. 501 


In einer Fabrik zu Ansbach werden, nah Wolf !), die Operationen des 
Zerquetfchens und Auswaſchens mit einander vereinigt. Es dienen nämlich 
zum Berquetfchen fogenannte Roller oder Läufer, aufrechte Mühlfteine, welche 
fih auf einer, mit einem Rande verfehenen Fläche (Kreisbahn) rollend bewe⸗ 
gen 2). Die Fläche (dev Teller, die Trotte), aus Stein gemeißelt, hat 10 Fuß 
Durchmefler, ruht auf 2 Fuß hohen Pfeilern und es befinden fi in ihr Deff⸗ 
nungen, welche mit gußeifernen, fein durchlöcherten Platten gedeckt find. Waͤh⸗ 
end die rollenden Steine den Weizen zermalmen, fließt reichlich Wafler zu, das 
die Stärke abjpüplt ; die milchichte Brühe Läuft dur die Deffnungen der 
Platten in eine darunter befindliche Kufe. Pflugfchare, welche hinter den 
Rollern hergeben, lockern und wenden die Maſſe und Klingen flreihen von den 
Rollern ab, was daran haften bleibt. Sobald die ablaufende Brühe nicht mehr 
milchicht ift, wird die Operation beendet. 

Mag nun der geweichte und zerquetfchte Weizen auf die eine oder andere 
Weiſe verarbeitet worden fein, es reſultiren in allen Faͤllen Rohſtaͤrkemilch 
und Rüdftand. Die Rohſtaͤrkemilch enthält in Löfung die löslichen Stoffe 
des Weizens, in Suspenflon: Stärke, Kleberftärke, etwas feinzertheilten Kle⸗ 
ber, den größten Theil der Keime und ein wenig Cellulose. Der Rückſtand 
beſteht aus Hülfen, Kleber, einem Theile der Keime, etwas Kleberflärke und 
Stärke. Der Rüdftand bleibe vorläufig unbeachtet. 

Die Ropftärkemilh kommt in Abfeßhottiche, nachdem man fie zweckmaßig 
ein feines Sieb bat paffiren laffen, wird durdhgerüßrt und bleibt nun meift in 
denfelben, bis fie fauer geworden, was dur Zuſatz von Sauerwafler befchleu- 
nigt werden kann. Der Zwed der Säurebildung ift Mar, die Säure foll den, 
der Stärke heigemengten, feinzertheilten füßen Kleber löfen; man thut deshalb 
wohl, von Zeit zu Zeit aufzurühren. Die weitere Verarbeitung der Rohſtaͤrke 
ift wie bei der Gährmethode; man zieht die Flüffigkeit ab, rührt wiederholt auf, 
fHlämmt den oberen ſchlammigen Theil ab oder man rinnt die Flüſſigkeit zc. 

Fesca läßt die Rohftärkemiih 20 bis 24 Stunden in Ruhe, zieht die 
dann ganz ſchwach faure Flüſſigkeit ab und behandelt den Robftärkebrei in der 
RohftärkesCentrifuge. Diefe trennt ihn in Rohftärte und KAleberftärke, welche 
lebtere in Geftalt eines gelbgrauen Breies erhalten wird, der getrodinet und 
vermahlen ein Mehl liefert, mit einem Gehalte von 5 bis 6 Procent Kleber. 
Die Rohftärke wird in Heinen Bottichen einige Tage lang der Gaͤhrung unter 
worfen, um den Rückhalt an Kleber zu loͤſen, dann abgeſüßt und in der Raffi⸗ 
nirsGentrifuge fertig gearbeitet. Fesca fagt, daB auf diefe Weife eine groͤ⸗ 
Bere Ausbeute an Stärke erhalten werde, als duch das gewöhnliche Gaͤhr⸗ 
Verfahren, und eine eben fo große, wenn das Iebtere durch Anwendung der 
Rohſtaͤrke⸗Centrifuge verbefiert worden. 


1) Dingler’s polyt. Journ. Bd. CXLV, ©. 451. 
3) 66 iſt die in Fabrilen zum Serfleinern von Subflanzen (4. B. in ben Dels 
mählen zum Serquetfchen des Oelfamene) ſehr allgemein gebräuchliche Vorrichtung. 
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Yus gemablenem Weizen, aus Weizenmehl. — Martin hat dies 
Berfahren zuerft empfohlen und es wird nad ihm benannt. Bei diefem Ber- 
fahren find die Koften der Berwandlung des Weizend in Mehl und die Ab- 
fheidung der Stärke aus diefem in Rechnung zu bringen, dagegen der Werth 
der beim Mahlen refultirenden Kleie und des heim Abſcheiden der Staͤrke ges 
wonnenen füßen Klebers abzurechnen. 

Das Mehl wird mit Waſſer zu einem ſteifen Teige gefnetet, entweder 
durch Handarbeit oder durch eine Knetmaſchine. Nachdem der Zeig eine Stunde 
bis zwei Stunden gelegen, wird derfelbe, portionsweiſe, übg einem feinen 
Siebe unter fortwährendem Auffließen feiner Strahlen Waſſers fo Lange bear- 
beitet, als das Wafler noch milchicht abläuft (Bd. L, Seite 4). Der Kleber 
Bleibt als eine elaftifche zähe Maſſe zurück. Die Handarbeit ift auch hier, wie 
bei dem Teigkneten, fehr befchwerlih und wenig fördernd, deshalb bei hohem 
Zagelohne fehr Loftfpielig ; man hat fie deshalb durch Mafchinenarbeit erfegt- 
Wie Fesca fagt, fommen die ihm bekannten Mafchinen für den Zwei, darin 
überein, daß fie dicke, aus dem Zeige gebildete Nudeln, unter ſchwachem Drude 
auf der Siebflähe Hin und her rollen, natürlich unter Auflaufen von Waſſer. 
Um die Oherflähe der Nudeln zu erneuern, werden dieſe von Zeit zu Zeit 
umgelegt ?). 

Nah Günséberg ) iſt es nicht möthig, den Weizen in Mehl zu ver 
wandeln, reicht es aus, ihn zu ſchroten, das beißt grob zu mahlen. Der aus 
dem Schrote gebildete Teig muß vor dem Auswaſchen des Stärkemehls etwas 
längere Zeit liegen. Selbſtverſtaͤndlich ift hier der Rüdftand ein Gemenge von 
Kleber und Hülſen. 

Die weitere Berarbeitung der erhaltenen Rohſtaͤrkemilch ift wie öfter 
befchrieben. Man laͤßt fie ſauer werden, damit der beigemengte Kleber fich löſe, 
reinigt die Rohftärke durch Abfügen, Abſchlaͤmmen oder durch Rinnen, oder, 
und zwar nah Fesca am beiten, durch die Rohſtärke⸗Centrifuge und ſchließlich 
dur die Raffinir-Centrifuge. 

Wie Fesca gefunden hat, giebt Weizenmehl, das mit Wafler zu einem 
gleihförmigen Breie angerührt ift, bei defien Behandlung in der Rohſtärke⸗ 
Centrifuge, Rohſtärke und Kleberbrei. Die Robftärle enthält faft die ganze 
freie Stärke, ein wenig Kleie und einen Meinen Theil des unlöslichen Klebers; 
der Kleberbrei enthält den größten Theil des unlöslichen Klebers, der Kleber 
ſtaͤrke, etwas freie Stärke, die meifte Kleie und fait alle Löslichen Beftandtheile 
des Mehles. 

Die Rohftärke wird nun ebenfalls in üblicher Weife weiter bearbeitet; in 
Waſſer gerührt gähren gelafien, auch wohl nochmals in der Robftärke-Eentri- 
fuge behandelt, und fhließlih in der Raffinir⸗Centrifuge vollftändig gereinigt. 

Bei der Fabrikation der Stärfe aus gemahlenem oder gefchrotetem Wei⸗ 
gen, tritt die fogenannte Kleberftärke, das innige Gemenge von Stärke und 





I) Bergl. Knobloch und Beyhl. Wagners Jahresbericht 1862. ©. 396, 
2) Dingler’s polyt. Journ. Bv. CLXII, ©. 489 
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Kieber, Sin bedeutender Menge auf, ein Beweis, daß dieſelbe auf Koften der 
beim Malen oder Schroten zerrifienen Stärkekörner entſteht. Die innere 
Subftanz der Stärfelörner geht nämlich eine innige mechaniſche Verbindung mit 
dem Kleber ein. Die Ausbeute an Stärke aus Mehl ift felbftverftändlih nach 
der Beichaffenheit des Mehles verfihieden, beträgt von 40 bie 50 Procent 
(Besca). 


Verwerthung bed Klebers, der Kleberftärke u. f. w. — Bir wollen 
zuerſt den Fall feben, es fei der Weizen in gequelltem und zerquetfchten Zus 
flande, oder gefchroten verarbeitet worden, der ald Rüdftand bleibende Kleber 
fei alfo mit Hülſen u. f. w. gemengt, und es follen ſämmtliche Abfallsproducte 
als Viehfutter Verwendung finden. Nah Günsberg giebt man den Kieber 
zu dem Stärkefhlamme (welcher die Kleberftärke, den fein zeriheilten Kleber 
u. ſ. w. enthält), erhigt diefelben, wenn nöthig unter Zufaß von etwas der 
eiweißhaltigen Flüffigkeit, welche von der Rohftärkemilh abgeht, auf 60 R 
läßt die Maffe eine Stunde bedeckt ſtehen und kocht fie dann eine halbe Stunde. 
Der Kleber ift dann fo gelodert, daß die Mafle ein dem Viehe fehr zuträglis 
ches Futter darftellt (S. 499). Nah Fesca reicht ed aus, die Mafje über die 
Kleifterbildungs » Temperatur zu erhißen, kann das Kochen unterbleiben. Das 
Erhitzen gefchieht entweder durch Netourdampf in einer Pfanne mit Doppels 
boden oder durch directen Dampf in einem hölzernen Gefäße. Um das Futter 
leichter verdaulich zu machen, empfiehlt Fesca, daſſelbe ein wenig anzufäuern, 
entweder durch Zugeben von fauren Molten oder dadurch, daB man fauer ges 
wordenes Wafler von der Rohftärfemildh anwendet, um den Kleber und Schlamm 
zu verdünnen. Bleibt das Futter einen Tag oder zwei Tage fteben, fo unter⸗ 
bleibt das Anfäuern, weil es dann von felbft fauer wird. 

Für den Fall, daß die Stärkefabrit Weizenmehl verarbeitet, daß in ders 
felben alfo der Kleber hülfenfrei gewonnen wird, Andert fih begreiflich in den 
vorfiehend befchriebenen Operationen nichts, wenn auch in dieſer Fabrik der 
Kleber ohne weiteres mit dem übrigen Abfalle verfüttert werden fol. 

Borfhläge zur anderweitigen Verwerthung des Klebers, namentlich zur 
Darftellung eines auch für Menfchen geeigneten Rabrungsmitteld mittelft deſ⸗ 
felben, find fehr viele gemacht worden. Hierzu muß der Kleber frei von Hülfen 
fein, müffen alfo eventuell die Hülfen von demfelben getrennt werden. Dies 
fann gefchehen, indem man das Gemenge von Kleber und Hülfen in vielem 
Waſſer bearbeitet, Inetet; die Hülfen werden dabei abgefpühlt, in dem Waſſer 
aufgefhlämmt und bleiben auf dem grobmaſchigen Sieben zurüd, durch welches 
man das Waſſer giebt; fie werden verfüttert. Da der Kleber, ohngeachtet er 
für die Abfcheidung des Stärkemehls Thon anhaltend mit Wafler bearbeitet 
ift, doch noch im Waſſer Lösliche Subftang (löslihen Kleber, Pflanzenleim) ent⸗ 
hält, fo findet bei der Abſcheidung der Hülfen aus demfelben ein weiterer Ver 
luft an loͤslicher Subftanz ftatt, Die Meinen Mengen Kleberftärke und Stärke, 
welche dem Kleber anbaften, geben mit den Hülfen in das Wafler über, fegen 
fich aber aus diefem ab und find fo wieder zu gewinnen, 
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Nach Fesea geben der Kleber und die Kleberftärte (der Stärkeſchlamm) 
im frifchen, feuchten Zuflande gemifcht, ausgetrocknet und vermahlen, cin gelbes 
Klebermehl, das ein vorzüglich kräftiges Nahrungsmittel für Menfchen, fo wie 
ein vortreffliches Viehfutter ift. 

Man hat empfohlen, den feuchten Kleber als Zufag zu Mehlteig, für Die 
Fabrikation von Macaroni und Nudeln zu verwenden, ferner, ihn dem Brot» 
teige zuzufeßen, um ein an Proteinftoffen reiches Brot zu erzielen, endlich, ihn 
mit Mehl zufammenzufneten und aus dem ausgeroflten, zerfcehnittenen und ges 
trockneten Teige Graupen und Gries darzuftellen (Beron). Begreiflih muß 
für leßtere Verwendung ordinäres Mehl genommen werden, ſoll fie lohnend 
fein. Rah Günsberg find auf 1 Theil frifchen Kleber etwa 2 Thle. Mehl 
erforderlih, um einen fleifen, nicht Plebenden Zeig und aus diefem ein für 
Menfchen geeignetes Nahrungsmittel zu erhalten. Das Teigfneten kann durch 
Handarbeit gefhehen, ift aber am leichteften in einer Art Walke durch Stam⸗ 
pfen zu bewerkftelligen. In der Fabrik zu Swirz, welche Guünsberg einges 
richtet hat i), wird der Teig in einer Preſſe, wie fie für Macaroni und Rudeln 
dient, nämlich in einem ftehenden Eylinder von Meffing, der unten eine durch⸗ 
löcherte Einfabplatte hat, in 3 bis 4 Linien die Stangen gepreßt, die man 
fußlang abfchneidet, in einer Trockenſtube über Stangen aufhängt und bei 
etwa 400 R. trodnet. Die getrodneten und zerbrochenen Stangen werden 
dann zwifchen Mühlfteinen in Graupen und Gries verwandelt, welde man 
durch Siebe fortirt. Das abfallende Mehl wird als Mehl verwandt. Die 
Graupen laffen fih wafchen, bilden auch bei langem Kochen nicht Kleiſter und 
find ſehr wohlſchmeckend 2). 

Dei der Verarbeitung von Weizenmehl auf Stärke, nach dem neuen Ver⸗ 
fahren von Fesca, ohne Teigkneten, durch Anrühren des Mehls mit Wafler 
zu einem Breie und Eentrifugiren in der Rohftärke » Gentrifuge (Seite 502), 
muß der ziemlich Dünnflüffige Kleberbrei auch mit Mehl verfebt werden, damit 
er getrocknet ein gutes, fchön gelbes Klebermehl Tiefer. Auf den Kleberbrei 
aus 6 Theilen Weizenmehl ift 1 Theil Mehl zu nehmen. Daß der Kleberbrei, 
His über die Kleifterbildungs-Temperatur erhißt, ein vortreffliches Viehfutter ift, 
verſteht fih von ſelbſt. Hervorheben will ih noch, daß bei diefem Berfahren 
der Stärkefabrifation die größte Menge der, die Stärke im Weizen begleiten. 
den Stoffe in dem Klebermehle erhalten wird, indem nur verloren geht, was 
das Abſüßwaſſer der Nohftärke wegführt. In diefer Beziehung ſteht alfo das 
Berfahren allen übrigen Verfahren fehr voran, denn bei diefen gehen die lös⸗ 


1) Dingl. polyt. Journ. Br. CLXII, ©. 439. Ehen. Gentralbl. 1862, S. 103. 
Wagner's Jahresbericht 1861. S. 354. 

3) Wo man Weizenmehl auf Stärfe verarbeitet, fcheint es mir am einfachften, 
bem Kleber nicht alle Stärke zu entziehen, fondern nur fo viel, daß ver Rückſtand fi 
für obigen Zwed eignet. Iſt Kartoffelmehl billiger, ale Mehl, fo könnte man aud 
bies dem Kleber zuſetzen. Ich will bemerken, daß ich ſchon vor vielen Jahren von 
dem Chemifer Lichtenflein eine Sammlung von vortrefflichem Klebergries von vers 
fhiebener Feinheit des Korn erhalten habe. 
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lihen Beſtandtheile des Weizens (Eiweiß, Gummi, Salze) völlig, und ein 
Theil der löslihen Subſtanz des Klebers verloren. 

Durch das, was man freiwißlige Zerfeßung nennt, erleidet der Kleber bei 
Sommer » Zemperatur ziemlih bald eine Veränderung; er verliert Die zähe 
Beſchaffenheit, wird weich, zulegt faſt dickflüſſig. In dieſem Zuftande foll er, 
auch nach dem Trodnen und Zergebenlaffen in Waſſer, in vielen allen Eiweiß 
und Leim zu erfeßen vermögen, fo als Klebmittel dienen können, fih zum Fixi— 
ten von Farben auf Zeugen, zum Animalifiren der Pflanzenfafer u. f. w. 
eignen. Raſcher noch erfolgt diefe Desaggregation des Kleber unter Wafler 
dem eine Kleine Menge Salzfäure zugefebt ift (auf 1500 Kleber gewöhnlich 
1 Salzfäure) )). 


Starte aud Mais und Weis. 


Wo Mais in ausgedehnten Maaße gebaut wird, ann er zur Fabrikation 
von Stärke dienen. In Nordamerika, wo derfelbe nicht allein das Brodmehl ' 
liefert, fondern auch die Nahrung für Arbeitsvieh und Maftvich ift, muß die 
Stärfefabrikation aus Mais, in Berbindung mit Landwirthſchaft, lohnend 
fein 2). Hinfihtli der anatomifchen Steuctur und des qualitativen chemifchen 
Beſtands gleicht der Maid dem Weizen, daraus ergiebt fi, daß das Verfahren 
der Abfcheidung der Stärke aus dem Mais, nicht wefentlich verfchieden ift von 
dem Verfahren der Abſcheidung der Stärke aus dem Weizen. Da aber der 
Kleber des Maid nicht eine fo zähe Maſſe bildet, wie der Weizenkleber, fo 
braucht man ihn nicht durch Gährung zu erweihen und zu Löfen, jondern man 
wird die Gährung unterlaflen, und deshalb ftets ein fehr gutes Viehfutter ers 
halten. Der Stärkegehalt des Mais ift größer als der des Weizens, aber bie 
Körner der Maisftärte find kleiner, als die des Weizens, und ihre Geftalt ift 
eig rundlid. 

Der Maid wird bis zum gehörigen Ermweichen gequellt, dann zerqueticht 
— in Nordamerika, nah Hader, zwiſchen Mahlgängen gemahlen — aus dem 
Breie wird die Stärke in Siebapparaten ausgewafchen, die Rohſtaͤrkemilch ge: 
rinnt, die Robftärte durch Abfügen u. |. w. gereinigt. Die Schlammftärke 
kommt zu dem Siebrückſtande, zum Futter, das am beften erft über die Kleifter- 
bildungsd-Temperatur erhibt wird. 

Es find gewiß nur jelten vorkommende Berhältnijfe,, unter denen Stärke 
aus Neid abgeihieden wird, zumal Reismehl das Neisftärtemepl wohl ftets zu 
vertreten vermag. Laſſen fich die Abfälle vom Schälen und Boliren des Reis 
nicht befier als Futter oder in der Brennerei verwerthen, fo mag man fie auf 
Stärke verarbeiten. Die möglihft vollftändige Abſcheidung der Stärke aus 
dem Reis, gelingt nicht leicht, weil die Meinen Stärkelörudhen in dem Reis 


) Wagner’s Jahresbericht 1860. S. 501 u. 502 1861.48.1598. 
2) Ludwig Häder, Amerifanifche Reiſeſtizzen; Braunfhweig, Fr. Vieweg u. 
Sohn; fehr lefenswerthe Berichte über Bierbrauerei, Branntweinbrennerei u. ſ. w. 
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fehr feft zufammengefittet find, und der exweichte und zerqueifchte Reis eine 
ſehr fhlüpfrige Maffe bildet, aus der die Stärke faum vollftändig auszuma 
[hen if. Die Sache wird nicht viel gebeffert, wenn man zum Einweichen 
Waſſer anwendet, dem ein wenig Natronlauge oder Salzfäure zugefebt iſt. 


Starte aus Kaflanien. 


Die Kaftanien, die Samen von Aesculus Hippocastanum, der Roßka- 
ſtanie, enthalten reichlich Stärfemehl, nah Iacquelain 28 Procent. Da 
diefe Kaftanien, wegen ihrer ſtarken herben Bitterkeit, nicht von allem Biche 
gefrefien werden, fo hat man Verſuche gemacht, fie auf Stärke zu verarbeiten, 
und in Frankreich follen die Verſuche gelungen fein. Die Berarbeitung if 
nicht wefentlich verfchieden von der Verarbeitung der Kartoffeln. Die gewaſche⸗ 
nen Kaftanien werden dur eine Reibemaſchine in einen Brei verwandelt und 
aus diefem wird die Stärke in Sieb»Apparaten audgewalden. Callias, der 
ſich beſonders um die Abfcheidung der Stärke aus den Kaflanien verdient ge: 
macht hat, Laßt den Brei, ehe er in die Auswafchfiebe gelangt, die Steine einer 
Mühle pafficen, um noch ungeöffnete Zellen zu zerreißen und dadurd den Er, 
trag an Stärke zu erhöhen. Die Rohſtärkemilch rinnt man, wodurd die 
Zrennung in Stärke und Schlamm am leichteften erreiht wird; man fol 
hierzu, wegen der Kleinheit der Stärkelörnhen, Rinnen von 90 Meter 
(280 Fuß!) Länge anwenden. Die Stärke aus der Rinne wird dann weiter 
gereinigt, aufgerührt, durch feine Siebe gegeben, abfeßen laſſen u. |. w. Ban 
fol etwa 15 Procent der Kaftanien an Stärke erhalten. Die Rüdftände und 
Abfälle find Viehfutter, können auch in Brennereien oder Stärkezuderfabrifen 
verwerthet werden. 

Wenn man die getrockneten Kaftanien entſchält, fie dann in Mehl ver 
wandelt und dies mit Wafler auswäſcht, fo foll demfelben alle Bitterkeit ent- 
zogen werden. Ein Zufab von Soda zu dem Wafler wird empfohlen. 

Da weder das Kaftanienmehl, noch das Kaſtanien⸗Stärkemehl bei und 
bislang zur Verwendung kommen, fo verweife ich hinſichtlich des Speciellen 
über diefelben auf die technifchen Zeitfchriften ?). 


I) Wagner’s Jahresbericht 1857. ©. 288; 1860. ©. 337; 1862. ©. 39. 
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Die Fabrikation des Stärkegummis. 


Aus dem Stärkemehl wird auf zweifach verfchiedene Weife, nämlich durch 
Erhigen, und durch Erhiken unter Mitwirtung von Säuren, ein in heißem 
Wafler Lösliches Ummwandlungs» Product dargeftellt, das man Stärkegummi 
nennt, weil es im Stande ifl, das theure arabifche Gummi in vielen Fällen 
zu erfeßen, fo zum Berdiden der Beizen und Barden dienen und als Kleb- 
mittel verwandt werden kann. 

Das auf die erftere Weiſe, dur Erhiken, bereitete Stärfegummi ift im⸗ 
mer bräunlichgelb oder gelbhraun, weil dabei die Temperatur ziemlich hoch, 
nämlih bis gegen 2000 R. und darüber gefteigert werden muß; es geht fpes 
ciel unter dem Namen Röftgummi, Amidon grill6, Leiocome, Leiogomme, 
british gum. Das auf die zweite Weife, nämlich unter Mithülfe von Säus 
ren, erzielte Präparat, kann vollkommen farblos erhalten werden, weil die 
Zemperatur bei deſſen Darftellung noch nicht 1000 R. zu erreichen braucht; es 
wird Dertringummi oder Fruchtgummi, auch wohl Dertrin genannt. 

Zu beiden Arten von Gummi dient diejenige Art Stärke, welche an Ort 
und Stelle am billigiten zu befchaffen ift, bei und in der Regel alfo Kartoffel 
ſtaͤrke. Für ordinäre dunkle Sorten des Röſtgummis ift Anfallftärke, 3. 2. 
Schabeftärke verwendbar. " 


Darſtellung des Röftgummi's. — Wenn man trodnes Stärkemehl auf 
170 bis 2200 R. erhitzt und einige Zeit bei diefen Temperaturen erhält, fo 
färbt es fich, je nach der Temperatur, gelb, bräunlichsgelb oder gelbbraun, und 
it dann in Röftgummi umgewandelt. Der Proceß der Bereitung des Roͤſt⸗ 
gummis ift alfo fehr einfah, es kommt nur darauf an, das Erhigen auf die 
zwedmäßigfte Weife auszuführen, nämlich fo, daß die Umwandlung des Stärke: 
mehlo recht gleihmäßig und möglihft vollffändig Hei der beftimmten Tempera⸗ 
tur erfolgt. Dazu find nun verfchiedene Vorfchläge gemacht worden. 

Am fiherften laͤßt fi die Temperatur mit Hülfe eines Delbades regulis 
ren. Ein flacher Keffel mit plattem, oder beſſer wohl ſchwach vertieftem Boden, 
hängt dicht in einem zweiten, weiteren Keſſel, worin ſich Del befindet, fo daß 
der erſtere Kefiel von dem Dele umgeben ift. Ein Thermometer, welches in dag 
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Del hinabreicht, läßt defien Temperatur erkennen. Ein Rührwert von Metall, 
das den Boden des inneren Kefiel gehörig beftreicht (Metallbürften?) und von 
welchem das in den Keſſel gegebene Stärkemehl gewendet wird, bringt nad 
und na alle Stärkelörnchen mit der Keffelmand in Berührung und damit auf 
die zur Umwandlung in Röftgummi erforderliche Temperatur. Steht der Kefiel 
über einer Feuerung, wie ed auch vorgefchlagen ift, fo ift die allergrößte Bor- 
fiht nöthig, damit die Temperatur nicht zu hoc werde; eine beſtimmte Tempe⸗ 
ratur zu halten, wird nicht möglich fein. 

Diefem Verfahren muß man den Borwurf machen, daß es nicht fördert, 
theils, weil nicht viel Stärke auf einmal in den Keffel kommen darf, theile, 
weil die vollftändige Umwandlung in Gummi nur fehr allmälig erfolgen kann, 
da fie eben nur an der heißen Keflelmand flattfindet; es verlangt außerdem 
ein Ruührwerk oder man muß durch einen Arbeiter rühren Lafien. . 


An dies Berfahren ſchließt fih das Erbiken der Stärke in vergrößerten 
Kaffeetrommeln an, wie man fie au zum Röſten der Cichorienwurzeln ber 
nubt. Es find Eylinder von Eiſenblech, durch welche eine Achſe geht, die an 
dem einen Ende eine Kurbel zum Drehen bat. Die Lager, in denen die Achſe 
ruht, befinden fih in dem Mauerwerfe des länglich bierfeitigen Dfens, in wel: 
chem ein fehr mäßiges Feuer unterhalten wird. Cine Thür in dem Eylinder 
dient zum Füllen und Entleeren. 

Es liegt auf der Hand, dag aud hier das Erhitzen die größte Vorſicht 
fordert und dag man eine beftimmte Temperatur nicht innehalten kann, felbft 
dann nicht, wenn der Chlinder, wie in manchen Fabriken, nicht unmittelbar dem 
Feuer ausgeſetzt, fondern auf der unteren Seite oder ganz mit einem eifernen 
Mantel umgeben ift, wodurch begreiflih eine gleihmäßigere Erhitzung erreicht 
wird. Ueberdies läßt fih in der Trommel nur Stärke röften, welde, wie Weis 
zenftärfe, aus Kleinen Stüden befteht, die beim Drehen der Trommel übereinan- 
der rollen ; für Kartoffelftärke, welche in der Hitze zu Pulver zerfällt, ift das 
Berfahren nicht ohne weiteres geeignet; das Pulver hängt fih an die Wand der 
Trommel an, um fo ftärker, je weniger troden die Stärke in die Trommel 
tommt; das Anhängende verfohlt. Um Kartoffelftärke in der Trommel zu röften, 
muß fie erft dazu vorbereitet werden. Man verwandelt einen Theil der Stärke 
in Kleifter (nah Zucian Rey unter Zufab von Alaun, 21/5 Proc. der Stärke) 
bildet aus dem anderen Theile der Stärke mit diefem Kleifter einen fehr feften 
Teig, durch Kneten, Quetfchen oder Schlagen, zerfhneidet den Zeig in Feine 
Stüden, trocknet diefe erft an der Luft, dann in einem Trodenofen und röftet 
fie fhließlih in der Trommel. 


In England follen anftatt der periodisch zu füllenden und zu entleeren» 
den Trommeln Eifenbleeylinder von 10 Fuß Länge und 1 Buß Durchmefler 
angewandt werden, weldhe geneigt über einer Feuerung liegen und in welde an 
dem höher liegenden Ende das Stärkemehl einfällt, an dem tiefer liegenden 
Ende das Röſtgummi berausfällt. Soll das Product dunkler fein, fo laßt man 
das erfte Product nochmals ftärker erhibte Cylinder paffiren. Es können meh» 
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rere Eylinder über einer Beuerung Liegen; fie erhalten dann gleichzeitig durch 
Zahnräder Dredung. 

In einer Fabrik, deren Fabrikal mir bekannt if, gefhieht das Röften auf 
einer Heerdfohle, die ſehr flach mit einem eifernen Gewölbe überfpannt iſt 
(einen Badofen ähnlich). Meber dies Gewölbe zieht die Feuerluft von feitlichen 
Feuerungen, fo daB alſo die auf den Heerd gebrachte Stärke von oben erhißt 
wird. Man rührt fie während der Operation häufig um. Auch in Defen, die 
ganz den Badöfen gleihen und die wie dieſe geheizt werden, hat man das 
Röften ausgeführt. 

Am einfachften und rationelliten erfcheint es, die Stärke auf Blechta⸗ 
feln, die mit einem Rande verſehen find, alfo in flachen Käften, gleichmäßig 
auszubreiten, diefe in eine Heizkammer zu bringen und die Kammer dann auf 
zwedimäßige Weife, z. B. durch Heizröhren, auf die erforderliche Temperatur zu 
erhigen. Natürlih muß ein Thermometer die Temperatur der Kammer erfehen 
lafien. Geeignete eiferne Geſtelle in der Heizlammer werden das Einbringen einer 
großen Zahl von Blechkaſten geftatten. Da die Stärke eine beträchtliche Menge 
Feuchtigkeit enthält, das Trocknen dem Nöften vorangeht, fo If die Tem- 
peratur allmälig zu fleigern, und fo ift Anfangs für Abzug der feuchten 
Luft zu forgen, wozu in der fehr dicht fchließenden eifernen Thür eine Deff- 
nung vorhanden fein kann, die man fpäter fließt. Ich muß dahin geftellt 
fein laſſen, ob ed möglich ift, eine ſolche Kammer gleichmäßig auf die erforder 
liche hohe Temperatur zu bringen und ob die auf den Blechtafeln liegende 
Stärke, da fie nicht gewendet wird, gleichmäßige Röftung erfährt. Bei einem 
Berfuche im Luftbade des Laboratoriums war dies nicht der Fall 2). 

Wie oben gefagt, wird die Temperatur von 170 bis 220° R. als die zur 
Umwandlung der Stärke in Röftgummi erforderliche Temperatur angegeben; 
BAling hält 180 His Z100R. für die geeigneifle Temperatur. Daß das 
Product um fo heller ift, je niedriger man die Temperatur hält, wurde auch 
fhon angedeutet; aber je niedriger die Temperatur, defto länger die Dauer 
der Umwandlung. Im Allgemeinen belehrt die Erfahrung und die Farbe bei 
dem Procefie; man Tann aber auch von Zeit zu Zeit eine Probe in kochen, 
dem Waſſer Löfen, die Löfung mit kaltem Waſſer verdünnen und Jodlöfung zur 
geben 2); fo lange fich Hierbei eine blaue Färbung zeigt, if noch Stärkemehl 
unverändert; eine bräunlichsrothe Färbung zeigt die genügende Umwandlung 
an. Da Gummi von Iodlöfung nicht gefärbt wird, fo ift eben das NRöftgummi 
nicht reines Stärfegummi, fondern enthält mehr oder weniger von dem, 
Band L Seite 7 unten, erwähnten Zwifchenproducte, zwifchen ldelichem Stärke 
mehl und Gummi. 

Zn kaltem Waſſer Löft fih das Roͤſtgummi um fo vollfländiger, je voll- 
fändiger die Umwandlung der Stärke erfolgt if. Die gefärbte Löfung giebt 


1) Wie wirkt überhitzter Waflerdampf auf trocknes, hinreichend erwärmies 
Etärkenehl ? 

2) Einige Koörnchen Jodkalium und Jod in fo viel Wafler gelöf, daß eine nicht 
zu dunkelbraune Löfung entiteht (Br. I, ©. 5). 
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beim Eindampfen und Austrocknen eine braune glafige Malle. Bon heißem 
Waffer wird es faft vollftändig gelöft, die Löſung fhäumt nicht, wenn die Um⸗ 
wandlung genügend erfolgt war, was ale Kennzeichen dienen kann. 


Darftellung des Dertringummis. — Wenn trodnes Stärkemehl mit 
Waſſer befeuchtet wird, dem eine geringe Menge einer nicht flüchtigen, oder 
doch nicht fehr flüchtigen Säure zugemifcht ift, und wenn man es dann, nach⸗ 
dem es wieder troden geworden, bei 80 bis 1000. einige Zeit lang erhigt, 
fo ift e8 in die Subſtanz umgewandelt, welche im Handel als Dertrin, Dertrin- 
gummi, Fruchtgummi geht. Cs if, wie die Reaction mit Jod zeigt, nicht reis 
nes Gummi, fondern entfpricht dem Röftgummi. 

Die Bereitung diefed Gummis ift alfo ebenfalls eine hochſt einfache Sache 
und noch leichter zu bewerkfielligen, al& die des Roftgummis, weil dazu eine 
weniger hohe Temperatur ausreicht. Die zwedmäßigfte Art und Weife des 
Erbigens ift hier ohne Frage das Erhitzen in flachen Käften in einer Heizkam⸗ 
mer; es fommt alfo nur darauf an, zu wiflen, weldde Säure genommen wird 
und in welcher Menge. Verſchiedene Säuren find in Vorſchlag gebracht und 
angewandt worden, fo Salpeterfäure, Oralfäure, Schwefelfäure, Mildfäure. 

Rah Payen 1) operiren die Gebrüder Heuze wie folgte. Es werden 
2 Pfund concentrirte Salpeterfäure (1,38 fpecif. Gew. 40% 3.) mit 600 Pfd. 
Waſſer verdünnt. Mit diefem fauren Wafler werden 1000 Pd. trodne Kartof- 
felftärte befeuchtet, fo daß fi) Ballen oder Brode bilden laſſen. Nachdem diefe 
an der Luft, oder in der Trodenflube, fo weit getrocknet find, daß fie von ſelbſt 
zerbrechen, zerdrücdt man fie vollends und breitet man das Pulver auf flachen 
meifingenen Käften 1 bis 17/, Zoll hoch aus. Diefe kommen dann in die 
durch erhigte Luft geheizte Kammer, deren Temperatur auf 88 bis 960 R. er- 
balten wird. In 1 bis 1°/, Stunden ift die Umwandlung beendet. Son 
eine Zemperatur von SOON, reicht aus, aber der Proceß dauert dann länger, 
während er, im Gegenfaß, bei 1040 R. nur 30 bis 40 Minuten beanfprucht. 
Das fo erhaltene Product ift pulverig, gleicht im Aeußeren dem Staͤrkemehl. 
bei SOON. bereitet hat es fogar defien Weiße, in höherer Temperatur darge 
ſtellt iſt es gelblih. Ich mache befonders aufmerkfam, welche unbedeutende 
Menge der Säure erforderlich ift (1/soo der Stärke). Es feheint ganz überflüfs 
fig, das Stärkemehl mit dem fauren Waffer zu Ballen zu formen und dieſe 
nachträglich wieder zu zertheilen ; ich habe durch Befeuchten der trocknen Kars 
toffelftärfe mit dem fauzen Waffer, Abtrocknen und Erhitzen völlig befriedigende 
Refultate erhalten. Ratürlid war zum Verdünnen der Säure nur fo viel 
Wafler genommen worden, daß das Gemiſch zum Befeuchten ausreichte. 

Es ändert fi, begreiflich, nichts wefentlih, wenn anflatt der Salpeter 
ſaͤure Oralfäure genommen wird. Wan macht eine Köfung der Säure (die 
Säure ift kryſtalliſirt) und befeuchtet mit derfelben das Stärfemehl. Als mild- 
ſaͤurehaltige Flüſſigkeit ift Buttermilch empfohlen worden. Die Stärke wird 


2) Dingl. polyt. Journ. Bd. CXV, ©. 220. 
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mit 1/, bis 1/, Buttermilch gemengt, das Gemenge wird getrodinet und ſchließ⸗ 
lich erhitzt. 

Ein in England patentirtes Verfahren, nach welchem das in einem Cylin⸗ 
der erhitzte Stärkemehl, unter Umrühren der Einwirkung von Salzſäuredampf 
ausgeſetzt wird i), bat wohl keinen Eingang gefunden; ich wüßte wenigſtens 
nicht, welchen Vorzug es vor dem üblichen Verfahren hätte. 

Ehe man das jet übliche einfache Verfahren der Bereitung des Dextrin⸗ 
gummis kannte, fam auch fchon Dertringummi in den Handel, das aber ein 
ganz anderes Aeußeres hatte und auf ganz andere Weile erhalten war. Man 
ftellte namlih aus Malz, Stärkemehl und der nöthigen Menge Waſſer, bei ho⸗ 
ber Meifchtemperatur (600 R.) eine Löfung dar (Bd. J, S. 7 u.f.), erhitzte dieſe 
raſch zum Sieden, verdampfte fie, nachdem fie durch Filtriren geklaͤrt, zur Con⸗ 
ſiſtenz eines dicken Syrups und trocknete dieſen aus. Die reſultirende, glafige, 
dem arabiſchen Gummi ähnliche Maſſe, war ein Gemenge von Stärkegummi 
und Stärkezuder; es ging als Dertrin oder Stärkegummi. Oder man kochte 
Stärfemehl mit fchwefelfäurehaltigem Waffer eine kurze Zeit lang, entfernte aus 
der dünnflüffigen Löfung von Stärfegummi und Stärkezuder die Schwefelfäure 
duch Tohlenfauren Kalk (Kreide), und verdampfte die durch Filtriren geflärte 
Löfung wie oben (Bd.I, ©. 11). Es kann jept Niemandem in den Sinn kom⸗ 
men, auf diefe Weifen das Dertringummi zu bereiten; bei der Fabrikation des 
Stärkefyrups und Stärkezuderd wird übrigens davon noch die Rede fein, denn 
die Bildung des Stärfegummis geht der Bildung des Stärfezuders voraus, 
oder geht Hand in Hand mit diefer. 


1) Bolyt. Centralbl. 1859, ©. 1037. Wagner’s Jahresbericht 1859, S. 330, 
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Die Fabrikation des Stärkeiprups, Stärkezuders 
und der Zudercouleur. - 
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Kirchhoff machte im eriten Jahrzehende diefes Jahrhunderts die Ent. 
deckung, daß Stärke dur Kochen mit fehwefelfäurehaltigem Wafler in Zuder 
umgewandelt wird. Diefe Entdedung, welche in die Zeit der Continental 
fperre fiel (Seite 103), erregte große® und allgemeines Auffehen, weil man 
glaubte, der Stärkezuder fei identifch mit dem Rohrzucker, könne alfo diefen in 
jeder Bezichung erfeßen. Als fi die Berfchiedenheit beider Zuckerarten her 
ausſtellte 1), die geringere Köslichkeit und dadurch bedingte geringere Süßigkeit 
des Stärkezuders erfannt wurde, kam diefer für eine Reihe von Jahren ziem- 
lich in Bergeffenheit. Eben fo wenig konnte fih der Stärkezuderfgrup, den 
man fpäter auch mittelft Malz zu bereiten empfahl, nachdem man eine Plarere 
Einfiht in den Zuderbildungsproceß beim Meifchen erlangt hatte, Eingang 
verfchaffen. Auf den Stärkezuderfyrup lenkte indeß fpäter der Mangel an in. 
difhem Syrupe, eine Folge der Verbreitung der Rübenzuckerfabrikation, von 
Neuem die Aufmerkfamkeit. Die Rübenzuderfabriten und die Raffinerieen, 
welche Ruͤbenrohzucker verarbeiten, liefern bekanntlich einen, dem indifchen Zuder 
gleihen Brodzuder, aber fie liefern nicht einen dem indifhen Syrupe gleichen 
Syrup (Seite 387 u. f). Man fing deshalb an, Stärkefyrup in bedeutender 
Menge zu fabriciren,, theild als Erfab des indifhen Syrups, theils, um ihn 
dem indifchen Syrupe beizumifchen und fo den Ausfall an diefem Sprup zu 
deefen. Der fefte Stärfezuder fand fpäter ebenfalld wieder Beachtung, um den 
Zudergehalt des Traubenfaftes (des Moftes) fchlechter Jahrgänge zu erhöhen 
und den Säuregebalt zu vermindern (Gallifiren), und um dad Quantum 
des Weind bedeutend zu fleigern (Petiotifiren) ). Auch bei der Bereitung 


1) Vergl. hierüber Seite 151, namentlih die Anmerfung. Der wiflenfchaftlice 
Name für Stärkezuder iſt Glycos. Vergl. ferner Bd. I, ©. 9. 

2) In fhledhten Jahrgängen enthält der Moſt zu viel Säure und zu wenig 
Zuder. Dur Zuſatz von Zuder läßt fi der Zucergehalt fleigern, aber die Menge 
ber Säure nicht vermindern. Seht man aber dem Mofte erſt Wafler zu, bie er aui 
den erforderlichen geringeren Säuregehalt berabgefommen if, und dann bie nöthige 
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anderer Weine (Öbftweine) und bei der Fabrikation von Deftillaten, Brannt- 
weinen, aus gegohrenen Flüffigkeiten (Bd. L ©. 517, 519, 520) wird der 
Stärfezuder benußt, fo wie in nicht unbedeutenden Mengen zur Darftellung 
von Zuckercouleur (Couleur)) Bd. I, ©. 616 und unten). 

Es giebt keine Verwendung des Stärkezuders, für welche nicht der ges 
wöhnliche Zuder, der Eryitallifirbare Zuder, an deffen Stelle treten könnte; der 
Stärkezucker ift immer nur als ein Surrogat für den kryſtalliſirbaren Zuder 
zu betrachten. Daraus folgt, Daß eine lohnende Fabrikation von Stärkezuder 
nur möglich ift, wenn derfelbe billiger hergeftellt werden kann, als der kryſtal⸗ 
lifirbare Zucker, der indifche Zuder oder Rübenzuder. Neben dem Preiſe des 
kryſtalliſirbaren Zuckers fommt deshalb der Preis des Staͤrkemehls, oder was 
daſſelbe, der Preid der ftärfemeplhaltigen Materialien in Betracht; bei und der 
Preis der Kartoffeln, weil diefe bei und das Stärfemehl für die Stärfezuder- 
fabrifation liefern. Sind die Kartoffeln theuer und ift noch dazu der gewöhn⸗ 
lie Zuder billig, fo müflen die Stärkezuderfabriten aufhören zu arbeiten, 
weil die Fabrikation von Stärkezuder dann nicht mit Nuben betrieben werden 
fann. Wenn ich berücdfichtige, daß das, was im Handel unter dem Ramen 
Stärkezuder geht, oft fehr weit davon entfernt if, reiner Stärkezuder zu fein, 
nah Anthon bis 50 Proc. Wafler und nicht gährungsfähige Subftanzen ent- 
hält, jo muß ich glauben, es werde noch weit mehr Stärkezuder benußt, als 
benußt zu werden verdient, und dringend anrathen, nicht den Preis allein, fon« 
dern auch die Beichaffenheit der Waare zu erwägen. Würe die Fabrikation 
des Stärkezuders befteuert, wie die Fabrikation des Rübenzuckers, fo könnte 
ſchwerlich der Stärkezuder mit dem Rübenzuder concurriren. Auf den Cent⸗ 
ner Rübenzuder fommen annähernd drei Thaler Steuer! Deshalb Haben auch 
die NRübenzuderfabritanten die Beiteuerung des Stärfezuderd beantragt und in 
den neuen Zollvereind » Beftimmungen ift diefelbe ind Auge gefaßt, ift gelagt, 
es werde eine Befteuerung des Stärkezuders flatifinden, wenn ſich die Fabri⸗ 
fation ausdehne. 


Die Verwandlung des Stärkemehld in Stärkezuder durch Schwefelfäure 
und Malz (Diaftas) ift Band J, Seite 11 u. 7 ausführlich befprochen worden. 
Kocht man Stärlemehl mit fchwefelfäurehaltigem Waſſer, jo entfteht aus dem 
Stärkemehl zuerft Löslihes -Stärkemehl (Amidulin); aus diefem bilden fih, bei 
andauerndem Kochen, Stärkegummi (Dertringummi) und Stärkezuder, und 
wird das Kochen hinreichend lange fortgefebt, fo findet vollftändige Berwand- 





Menge von Zuder, fo wird das richtige Verhältniß von Säure und Zuder im Mofte 
hergeſtellt. Gall hat fi um diefe Art und Weiſe der Verbeflerung verbient gemadit, 
Daher nennt man fie Gallifiren. Werben bie Weinkaͤnme, Weintreitern , von denen 
der Moft abgepreßt iſt (für Weißwein), oder die Treflern, über denen ber Moft gegoh⸗ 
ren hat (für Rothwein) mit Zuderlöfung übergoflen, fo tritt Gährung ein und es 
refultirt ein zweiter Wein, ber an Güte dem erften oft nicht nachſteht. Auf dieſe 
Weiſe die Menge des Weins zu vermehren, hat Petiot enıpfohlen, daher heißt das 
Verfahren das Petiotifiren. | 
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lung des Gummis in Zucker ftatt, fo enthält die Flüfftgkeit, neben der Schwe⸗ 
felfäure, welche unverändert bleibt, nur Stärkezuder. 

Der Proceß der Umwandlung läßt fih mittelft Jodlöfung (Seite 5091 
und Weingeift (Spiritus) verfolgen. Es ift in der Flüffigkeit kein lösliches 
Stärfemehl und nicht mehr von dem mehrfah erwähnten Zwiſchenproducte 
vorhanden, fobald eine erfaltete Probe derfelben dur Sodlöfung nicht mehr 
blau oder röthlich gefärbt wird (Band I, Seite 7). Iſt diefer Punkt er: 
reicht, fo giebt die Flüffigkeit, wenn fie mit ftarfem Spiritus in reichlicher 
Menge vermifcht wird, eine weiße Källung von Stärkegummi. Bei fortgejep- 
tem Kochen vermindert fih die Fällung und endlich erfolgt auf Zufab von 
Spiritus Feine Fällung mehr. Man nahm früher an, daß dann alles Stärke 
gummi in Gtärkezuder verwandelt fei, daß die Klüffigfeit dann nur Stärke 
zuder enthalte. Nah Anthon ift dem nicht fo; das Vorhandenſein einer 
größeren Menge von Zuder neben dem Gummi verhindert entweder das Ge- 
fälltwerden des Lebteren durch Weingeift, oder es giebt ein Zwifcyenproduct 
zwilhen Stärfegummi und Stärfezuder, dad nit durch Weingeift gefällt 
wird. Mag das eine oder das andere fein, cs laßt fih, nah Antbon, die 
vollftändige Verwandlung der Stärke in Zuder nicht mit Sicherheit durd 
Weingeiſt erfennen Y. Die Nichtbeachtung dieles Umftandes ift Urſache, daß 
der Stärkezuder des Handeld, wie ſchon gejagt, oft weit davon entfernt ift, 
reiner Zuder zu fein. Nur durch fehr lange fortgeſetztes Kochen gelangt man 
endlich dahin, daß die Klüffigkeit nur Stärkezucker enthält. 

Auf die Zeitdauer der Umwandlung hat die Menge der Zchwefelfäure 
großen Einfluß; die Umwandlung erfolgt z. B. rafcher, wenn man 2 Procent 
des Stärkemehls an Schwefelfäure anwendet, ald wenn nur 1 Procent Eäure 
genommen wird. Auch durch Kochen unter erhöhtem Drucke wird die Zeitdauer 
abgekürzt. 

Die Schwefelfäure bleibt, wie gefagt, bei dem Proceſſe unverändert; wir 
find noch nicht im Stande, eine genügende Erklärung ihrer Wirkung zu geben. 
Sie läßt fih aus der zuderigen Flüffigkeit durch Tohlenfauren Kalk entfernen 
(Bd. I, Seite 11). 

Der Rechnung nad müflen 100 Pfunde trodnes Stärkemehl, worin 
98,3 Pfund Stärkefubftanz und 1,7 Pfund Zegumente (Hüllen) der Körnchen 
enthalten find, 108 Pfund trocknen Stärfezuder geben, welche 120 Pfunden 
kryſtalliniſchem Stärkezuder entfprechen. 

Die Umwandlung des Stärkemehls in Stärkegummi und Stärfezuder 
duch Diaftas (Malz) erfolgt bei der fogenannten Meifchtemperatur, bei 48 
bis 600 R. Die Bildung von löslihem Stärkemehl findet hierbei nur fehr 
ſchnell vorübergehend ftatt, es entftehen Stärkegummi und Stärkezuder gleib- 
zeitig, und es ift nicht möglich, das Stärfegummi durch fortgefehte Einwirkung 
des Diaftas vollftändig in Stärkezucker zu verwandeln; es refultirt alfo ftets 
eine Löfung von Stärkezuder und Stärfegummi (Bd. I, Seite 10), Bin 


1) Dingl. polyt. Sourn. Bb. CLI, ©. 216, 
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aber zu der jo erhaltenen Röfung etwas Schwefelfäure gegeben (etwa 1 Proc.) 
und wird fie dann gefocht,.fo erfolgt vollftändige Umwandlung des Stärke: 
gummis in Stärkezuder,, befonderd wenn unter erhöhtem Drude gekocht wird 
(Musculus). 

Aus Borftehendem ergiebt fih für die Braris das Folgende: Reiner, feiter, 
harter kryſtalliniſcher Stärkezuder läͤßt fih nur mittelft Schwefelfäure darftels 
(en und nur durch lange anhaltendes Kochen. 

Bei weniger lange andauerndem Kochen des Stärfemehld mit fchwefel- 
jaurehaltigem Waſſer, refultirt ein Stärkezuder, welder Stärkegummi (oder ein 
zwifchen diefem und Stärfezuder fichendes Product) enthält; der Zucker ift 
dann nicht hart Eruftallinifch, fondern weich, zaͤhe und wird an der Luft feucht. 

Aus einem auf letztere Weife, nämlich dur nicht fehr lange andauerndes 
Kochen, erhaltenen Syrupe ſcheidet ſich fein feſter Stärkezuder aus, das Stärke 
gummi verhindert die Ausfcheidung ; in einem durdy lange andauerndes Kochen 
erhaltenen Syrupe erfolgt mit der Zeit eine Ausfcheidung von Stärfezuder in 
förnigem Zuftande, was nicht erwünfcht ift, und als ein Fehler des Stärkeſyrups 
betrachtet wird. 

Mittelt Malz allein bereiteter Syrup enthält eine beträchtliche Menge 
Stärkegummi; dur Anwendung von Schweielfäure, nach dem Malze, kann 
das Gummi in Zuder umgewandelt werden, 


Die Fabrikation mittelft Schwefelfaure.. — Die Fabrikation des 
Stärkeſyrups und Stärkezuders mittelſt Schwefelfäure zerfällt in die fols 
genden Operationen: 


Das Kochen der Stärke mit fchweielfäurehaltigem Wafler. 


Das Befeitigen der Schwefelfäure und des dabei entftehenden Gypſes 
aus der Flüffigkeit. 


Das Eindampfen und Reinigen der Zuderlöfung. 


Das Kochen. — Das Kochen gefchieht meiftens und am zweckmäßigſten 
in einem hölzernen Kochgefäße (mehr hohem als weiten Faſſe oder Bottiche) 
Durch direct eingeleiteten Waſſerdampf. Ausfüttern des Gefäßes mit Blei wird 
überflüffig fein, aber die Haltbarkeit erhöhen. Kür Tleineren Betrieb fann ein 
völlig blank gefcheuerter Tupferner Keſſel dienen, der durd) dDirectes euer geheigt 
wird, alfo über einer Fenerung fich befindet. 

Man giebt die erforderliche Menge Waffer in das Gefäß, erhikt es zum 
Sieden, febt die, zuvor mit Waſſer verdünnte Schwefelfäure Hinzu 1) und läßt 


1) Es iſt ganz unzwedmäßig, bie concentrirte Säure in das flebende Waſſer 
zu gießen, weil dabei bie Flüſſigkeit umhergefprigt wird. Das Verdünnen der Säure 
wirb fo ausgeführt, daß man das falte Wafler, etwa das Dreifache der Säure, in ein 
Gefaͤß giebt und dann, unter Umrähren, bie Säure in einem bünnen Strahle ein» 
gießt. Beim Stehen biefer verbännten Säure lagert fi ein weißer Bodenſatz von 
ſchwefelſaurem Bleioryd ab, von welchem fich die verbännte Säure leicht Far abgie⸗ 


33* 
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dann, während die Klüffigkeit fortwährend lebhaft fiedet, das mit lauwarmem 
Waſſer zu einer milhichten Flüſſigkeit angerührte Stärkemehl nah und nad 
einfließen. Dan ftellt hierzu ſehr zwedmäßig über das Kochgefäß ein mit 
einem Hahne verfehenes Gefäß (Haß, Bottih), worin ſich die Stärkemilch be 
findet. Der Zufluß der Stärkemilh muß fo regulirt werden, daß die Flüffig- 
keit im Kochgefäße nicht aus dem Sieden fommt und daß Kleifterbildung nicht 
oder doch nur raſch vorübergehend ftattfindet. Da fi die Stärke aus der 
Stärkemilch fehr ſchnell ablagert, fo muß man diefe, während fie einfließt, fort» 
während umrühren, wozu ein Rührwerk in dem Stärkegefäße vorhanden fein 
fann. 

Anftatt die Stärkemilch ununterbrochen einfließen zu laſſen, unterbricht 
man auch wohl von Zeit zu Zeit den Zufluß, und died muß jedenfalls gefche- 
ben, wenn fih die Flüffigkeit im Kochgefäße nicht im Sieden erhält und in 
Folge von Kleifterbildung dick geworden iſt. Je größer die Maſſe der fiedenden 
Flüffigkeit, defto weniger leicht kommt fie aus dem Sieden und deſto weniger 
leicht tritt Mleiftrigwerden derfelden ein. Befindet fih über dem Kochgefäße 
fein Gefäß für die Stärkemilch, fo gießt man die Stärkemilh in getheilten 
Bortionen in das faure fiedende Wafler. 

Auf 100 Pfund lufttrockenes Kartoffelftärtemehl pflegt man 300 bie 
400 Pfund Waſſer (130 bis 170 Quark) und meiſtens 2 Pfund Schwefel 
fäure zu nehmen, wenn Syrup dargeftellt werden fol; für die Bereitung von 
feftem Stärkezuder erhöht man wohl die Menge der Säure bis auf 4 Pfund, 
um die Kochzeit abzulürzen. Im der angegebenen Menge Wafler ift das Waf- 
fer mit einbegriffen, was zum Anrühren der Stärke dient; es wird alfo nit 
die ganze Menge des Waſſers in das Kochgefäß gebracht, ſondern fo viel we⸗ 

-niger, ala in der Stärkemilh enthalten if. Dan glaube indeß nicht, daß man 
nöthig habe, ſich Angftlih an die vorgefchriebene Menge von Waſſer zu halten, 
es kommt auf etwas mehr oder weniger Wafler nicht an. 

Da man in den Stärkezuderfabrifen die Stärke aus den Kartoffeln ſelbſt 
abfcheidet und da fich die feuchte (grüne) Stärke in Bottichen und Fäſſern fehr 
aut aufbewahren läßt, fo kommt die Stärke fat immer im feuchten Zuftande 
zur Verwendung. Man feßt dann 300 Pfund feuchter Stärke gleih 200 
Pfund trodener Stärke, nimmt alfo von der feuchten das Anderthalbfache von 
dem, wad man von der trodenen Stärke nehmen würde. Der Waſſergehalt 
der feuchten Stärke wird natürlich dem Waſſer, weldes man zum Anrühren 
derfelben verwendet, zugerechnet. 

Für die Dampflohung ift noch zu bemerken, daß ſich die Menge des, kalt 
in das Kochgefäß gegebenen Waſſers, beim Erhiben bis zum Sieden um ohn⸗ 
gefähr 1/, vermehrt und daß felbft noch während des Kochens Vermehrung der 
Flüffigkeit ftattfindet. Auch muB das Kochgefäß bedeckt werden, denn der ko⸗ 


Gen oder abziehen läßt. Man fann die in einem Bottle mit dem dreifachen Gewichte 
Waſſer verdünnte Säure vorräfbig halten. Uebrigens Tann man auch bie concentrirte 
Säure dem falten Wafler in dem Kocgefäße zugeben. 
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chende Inhalt fprigt ſtark. Beim Kochen durch directes Feuer vermindert fi 
die Menge der Flüffigkeit fortwährend durch Berdampfen, fo daß man genö⸗ 
thigt ift, das verdampfte Waffer von Zeit zu Zeit zu erjegen. 


Nachdem die ganze Menge der Stärkemilch eingeflofien oder eingegoflen 
if, wird das Hoden fortgefeht, bis die beabfichtigte Ummandlung erreicht iſt. 
Soll Stärkefyrup dargeftellt werden, kocht man weniger lange, als wenn fefter 
Stärkfezuder bereitet werden foll, in welchem Kalle man aud, wie fhon ge 
fagt, die Menge der Schwefelfäure größer nimmt. Im einer Fabrik, melde 
bedeutende Mengen Stärkefprup und Stärkezuder fabricirt, fept man für die 
Bereitung von Syrup das Koden 21/, Stunden fort, für die Bereitung von 
Zuder, unter Anwendung von 4 Procent des Stärkemehls an Schwefelfäure, 
5 Stunden }). 


Bon Zeit zu Zeit prüft man die Flüſſigkeit, anfangs mit Jodlöſung, ſpä⸗ 
ter mit Weingeift (ftarfem Spiritus). Zur Prüfung mit Jodlöfung bringt man 
einige Tropfen der Flüffigkeit in ein Probirgläschen, verdünnt fie mit kaltem 
Waſſer und febt dann einige Tropfen Sodlöfung zu. Wird die Flüſſigkeit 
durch das Reagenz nicht mehr violett oder röthlich gefärbt, fo ift die Imwand- 
lung in Gummi und Zuder beendet. Iſt diefer Punkt erreicht, fo beginnt die“ 
Prüfung mit Weingeif. Man bringt ein paar Theelöffel voll der Flüſſigkeit 
in ein Probirglad und febt etwa das gleiche oder doppelte Volumen ſtarken 
Spiritus zu. Je ftärker die dadurch hervorgebrachte weiße Ausfcheidung if, 
defto mehr ift noch Stärfegummi vorhanden. Entfteht fchließlich feine Fällung 
duch Weingeift, fo ift, nah Anthon, demohngeachtet nicht alles Stärkegummi 
in Stärkezuder umgewandelt (fiehe oben); ein ficheres einfaches Mittel, die 
voliftändige Umwandlung in Stärkezuder zu erkennen, vermag ich nicht ans 
zugeben. . 

Daß beim Kochen der Stärke mit fchwefelfäurehaltigem Waſſer unter er 
höhtem Drude, alfo bei erhöhter Temperatur, die Umwandlung in Stärfezuder 
rafcher erfolge, ift fehon oben gefagt worden, ob man hiervon in der Praris 
Gebrauch gemacht hat, weiß ich nit. Das Kochgefäß muß dann die Beſchaf—⸗ 
fenheit eines Hochdruckdampfkeſſels haben, Darf aber nicht von Eifen fein (mes 


1) Bei dem Kochen entwidelt ſich befanntlich ein eigenthümlicher Geruch, von 
welchem ich früher nicht geglaubt habe, daß er der Umgebung läftig werben fönne. 
Und doch tft e8 fo. Bor einem der Thore der Stabt Braunſchweig wurbe eine Stärfes 
forupfabrif angelegt; fobald in der Fabrik gefocht wurbe und der Wind von derfelben 
über die Stadt wehte, verbreitete fich der Geruch über die ganze Stadt. Obgleich nicht 
Geſtank zu nennen, war ber Geruch doch für die Meiften efelerregenv, und felbft der 
Ehemifer mußte ihn als höchft widerwaͤrtig charakteriſiren. Die Fabrik mußte verlegt 
werben, fam aufs Rand. Das eiweißhaltige Abflugwafler von der Stärkefabrifation 
verunreinigte überdies den Umfluthgraben. Ich babe große Mengen Kartoffelftärfe 
in einem Deftillationsapparate mit fhwefelfäurehaltigem Wafler gefocht, das riechende 
Deſtillat mit Aether gefchüttelt, um das Niechende in diefen überzuführen, den Aether 
verbunftet, indeß feine, für weitere Unterfuchung ausreichende Menge des riechenden 
Principe erhalten. 
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gen der Schwefelfäure). Eine von Manbre !) gegebene Anleitung enthält 
Mandyes, was ich nicht glaube. Nach derfelben wird die, durch Erhitzen mit 
Ihwefelfäurchaltigem Wafler verflüffigte Stärke (300 R. follen ausreichen) zu 
dem übrigen fchwefelfäurehaltigem Waſſer gegeben, das. fih in einem, mit 
Blei ausgefütterten dampfkeſſelförmigen Kochgefäße befindet. In dies Gefäß 
wird dur ein Bleirohr Wafferdampf aus einem Hochdruckdampfkeſſel geleitet. 
Sobald der Siedepunft erreicht ift, wird das Abzugsrohr des Gefähes ge: 
ſchloſſen, der Druck auf 6 Atmofphären (1289 R.) gefteigert, und, bei geöff- 
netem Abzugsrohre, diefer Druck erhalten. In zwei bis vier Stunden fol 
die Umwandlung vollftändig fein. Fünf Procent der Stärke an Schwefelfäure 
ſollen genommen werden. 


Das Beſeitigen der Schwefelſäure u. ſ.w. — Iſt durch hinreichend 
langes Kochen die beabfihtigte Ummandlung der Stärke erreicht, jo wird Die 
Schwefelfäure aus der Flüffigkeit entfernt. Dies gefchieht durch kohlenfauren 
Kalt. Die Schwefelfäure zerſetzt diefen, es entweicht Kohlenfäuregad unter 
lebhaftem Aufbraufen, und es entfteht fchwerlöslicher ſchwefelſaurer Kalt (Gnpe); 
die Flüſſigkeit verliert dabei die faure Reaction, wird neutral. Die Opera- 
tion fann in dem Kochgefäße ſelbſt ausgeführt werden. 

. Der für den Zweck geeignetfte kohlenſaure Kalk ift die Kreide, aber auch 
reiner, möglichft thonfreier Kalkftein kann genommen werden. Unerläßlid if, 
diefelben Durch Zerftampfen oder Zermahlen und Sieben in ein möglichſt fei- 
ned Pulver zu verwandeln. Man fhüttet von dem Pulver kleine Quantita- 
ten, etwa eine Handvoll, fo lange in die faure heiße Alüffigkeit, unter Umrüh⸗ 
ren mit einem Rührholze, bis fih beim Einſchütten nicht mehr Aufbraufen 
zeigt. Würde man zu viel auf einmal einjhütten, fo liefe man Gefahr, daß 
der Inhalt des Gefäßes überflöfie. 

Für jedes Pfund Schwefelfäure, das in der Zucerflüjfigkeit enthalten if, 
das man alfo angewandt hat, ift nahezu 1 Pfund reiner kohlenfaurer Kalt 
zur Neutralifation erforderlih. Bon der Kreide oder dem Kalkfteine muß aber 
etwas mehr genommen werden, weil beide nicht ganz reiner kohlenſaurer Kalt 
find. Man vermeide aber ein Uebermaaß davon, um nicht unnöthigerweife dic 
Menge des Bodenfabes zu vermehren. 

Die Abnahme der fauren Reaction, während des Eintragend des kohlen: 
fauren Kalte, kann durch Lackmuspapier verfolgt werden 2); das Papier wird 
abnehmend weniger ſtark geröthet. Sobald das Papier eine bedeutende Ders 
minderung der fauren Reaction erfennen läßt, kocht man die Flüffigkeit vor 
dem Einfhütten einer neuen Portion kohlenſauren Kalls, einige Zeit lang. 
Böllig neutral ift die Flüffigkeit kaum zu erhalten; das Aufhören des Auf: 


1) geitfchrift des Vereins für Nübenzuder-Inpduftrie 1865. ©. 115. 

2) Die blaue Farbeſubſtanz, Ladmus, wird mit etwas Wafler übergoflen, une, 
nachdem ein blauer Auszug entflanden, wirb weißes Schreibepapier mit dem Flaren 
Auszuge beftrihen, bis es rein hellblau geworden. Man fchneibet es, nachdem es 
troden, in Streifen. Säuren färben dies Papier roth. 
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brauſens muß daher bei der Neutralifation vorzüglich leiten. Man kommt dem 
Neutralifationspuntte möglichſt nahe, wenn man ſchließlich Kreidemilch anwen⸗ 
det, in welcher fih der kohlenfaure Kalk fehr fein vertheilt befindet. Man 
rührt gepulverte Kreide mit Waſſer zu einer Mil an und nimmt von diefer, 
nachdem fie zur Ablagerung der gröberen Theile einige Augenblicke geftanden. 

Da fih gebrannter Kalk dur Uebergießen mit Wafler zu einem äußerſt 
zarten Kalkbreie löſchen läßt, Durch welchen die Echwefelfäure ohne Aufbraufen 
und volltändig neutralifirt wird, fo kann die Frage aufgeworfen werden, weis 
bald man nicht dieſen nimmt, fon um das läftige Pulverifien ber Kreide 
und des Kalkfteind zu umgehen. Die Anwendung von gebranntem Kalt ift 
unftatthaft, weil derfelbe den Stärkezucker zerftört. Es ift nämlich nicht mög— 
lich, der fauren Zuderflüffigkeit den Kalkbrei in einer Weife zugufeben, daß 
nicht örtlih, vorübergehend, die Zuderflüffigkeit mit überſchüſſigem Kalke in 
Berührung käme. Wo dies aber gefchieht, entftehen fogleih braune Zerfegungs« 
producte ded Stärkezuckers, welche vie Flüffigkeit farben und ihr einen bitteren, 
aramelartigen Geſchmack ertheilen (Seite 184). 

Nach beendeter Neutralifation kommt der trübe Inhalt des Kochgefäßes 
in ein Abfepgefäß, ein mehr hohes, als weites hölzernes Gefäß, das mit Häh—⸗ 
nen oder Zapfen zum Ablaſſen der Flüffigkeit verfehen ifl. In größeren Yabris 
fen befindet fi neben dem Kochgefäße, in der Erde, ein audgemauertes Refer: 
voir; in died laßt man den Inhalt des erfteren fließen und pumpt ihn dann 
in das Abſetzfaß. Sind mehrere Kochgefäße vorhanden (für Dampfkochung), 
fo können fie auch zugleich als Abfeßgefäße dienen. 

Nah 12 bis 24 Stunden hat fih der Gyps abgelagert, fo daß die 
Zuderflüffigkeit abgezapft werden Tann. Der Bodenfag oder Schlamm enthält 
natürlich noch eine beträchtliche Menge von Zuderflüffigkeit,, zu deren geeignets 
fter Gewinnung fehr verfchiedene Wege empfohlen und eingeſchlagen find. 

Man kann Filtrirfäfler dazu benutzen, kleine aufrechtſtehende Fäſſer mit 
Siebboden 1). Ueber den Siebboden breitet man ein Stüd grobes Zeug aus, 
auf dies wird zerfchnittenes Stroh oder auch grober Flußfand gebracht und 
dann wird der Schlamm vorfichtig eingegeben. Die Plüffigkeit lauft aus 
dem, über dem unteren Boden angebrachten Hahne, Mar ab, nachdem man das, 
was anfangs trübe fließt, zurücdgegoffen bat. Auf den rüdftändigen Gypeé 
gießt man, nachdem die obere Schicht geebnet und etwas aufgelodert ift, vor: 
fihtig Waffer, um die noch aufgefogene Plüffigkeit zu verdrangen, oder man 
preßt den Rüdftand, in Beuteln oder Tüchern, Träftig aus, weicht die Preß- 
kuchen nochmals mit Wafler auf und wiederholt dad Prefien. 

In einigen Fabriken bringt man den Schlamm in aufgehängte Beutel 
filter (vergl. Seite 276), welche man, nachdem die Zuderflüffigkeit abgelaufen 
ift, abpreßt. Man mifcht dem Schlamme auch wohl zuvor etwas Knochenkohle 


— 


1) Auf dem Boden ver Fäffer wird ein Lattenkreuz von einigen Sollen Höhe ge⸗ 
legt und auf bies kommt ver bucchlöcherte Boden, der Siebboben, ober Seihboben. 
Der Siebboden kann auch von Kupfer fein, und hat dann drei, einige Zoll hohe Füße. 
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zu. hr den größeren Betrieb dürfte es am zweckmäßigſten fein, den Schlamm 
fofort in Beuteln zu prefien, den Rüdftand mit Wafler anzurühren und noch⸗ 
mals zu preflen (vergl. Seite 277). 

Rührt man den Schlamm in den Abfepfäffern mit Waller auf, laßt wies 
derum abieben, zieht die Flüffigkeit ab und wiederholt diefe Operationen, fo 
gewinnt man ebenfalls die Zucerfluffigkeit aus demfelben. 

Mag man nun operirt haben, wie man wolle, die aus dem Schlamme 
erhaltene concentrirtere Zuderflüffigkeit kommt zu der früher von dem Schlamme 
abgezapften; die verdünnteren lüffigkeiten werden, anftatt Waſſer, beim Aus» 
laugen des Schlammes oder beim Kochen der Stärke mit Schwefelfäure ver⸗ 
wandt oder zum Anrühren der Stärke benubt. 


Das Eindampfen u. f. w. — Das Eindampfen der erhaltenen klaren, 
oder doch ziemlich klaren Zuderflüffigkeit, fann durch directes Feuer oder durch 
Dampf bewerkftelligt werden. Im erfteren Kalle nimmt man flache Pfannen, 
deren Boden allein von dem Feuer beftrihen wird; im andern Kalle dienen 
die Hallette’fhen Pfannen mit Dampffpirale (Seite 360). 

Das Eindampfen ift nicht ohne Unterbrehung zu beenden, weil die Zus 
ckerflüſſigkeit Gyps gelöft enthält, welcher fi während des Eindampfens aus⸗ 
zufcheiden beginnt und welcher, durch Stehenlaſſen der bis zu einem gewifſen 
Punkte verdampften Flüffigkeit, zu möglichit vollftändiger Ausfcheidung gebracht 
werden muß. Es laſſen fi daher beim Eindampfen, was Anfangs unter 
lebhaftem Sieden ftattfinden Tann, zwei Berioden unterſcheiden, dad Verdam⸗ 
pfen bis hHöchftend zur dünnen Sprupsconfiftenz und das Berdampfen (Verkochen) 
bis zur ſtarken Syrupsconfiftenz, nach Entfernung des Gypſes. 

Es ſchadet nicht, namentlich nicht für die Bereitung von Stärkefyrup, in 
die Pfanne Zuderflüffigkeit nachzugeben, in dem Maaße, als fih der Inhalt 
der Pfanne dur Berdampfen vermindert. Der beim Berdampfen entftebende 
Schaum von Unreinigkeiten oder Ausfcheidungen wird mittelft eines Schaums 
löffels abgenommen. 

Sobald die Ausfcheidung von Gyps ed nöthig macht, oder fonft, wenn 
die Flüffigkeit auf eine Concentration von 20 bid 300 B. (87 bis 579 des 
Saccharometers) gekommen ift, bringt man fie aus den Berdampfpfannen in 
aufrechtftehende Fäfler mit Hähnen oder Zapfen, zur Ablagerung und Ausfcheis 
dung des Gypſes. IE diefe nad einigen Tagen erfolgt, jo zieht man die Mare 
Flüffigkeit ab und verkocht fie in den vorigen Pfannen, oder in befonderen 
Verkochpfannen (Kippfannen Seite 333), zur ſtarken Syrupsconfiftenz, nämlich 
auf 40 bis 4508. In großen Fabriken benubt man jebt fogar Bacuumaps 
parate zum Verkochen. Die Ablagerung von Gyps aus den Fäffern wird auf 
Beutelfilter gegeben und nach dem Ablaufen gepreßt. 

Da an dem Stärkefyrup eine fhön braune Farbe beliebt ift, wenn der: 
felbe als Erfah des indifhen Syrups dienen, oder dem Ichteren beigemifcht 
werden foll, fo ift bei forgfältigem Arbeiten eine Behandlung der eingedampf- 
ten Zuderflüffigfeit mit Knochenkohle behufs der Entfärbung, nicht nöthig. 


vr. Dt} La. 5 wa 
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Läßt man demohngeadhtet gewöhnlich die Zucerflüffigkeit durch kleine Filter 
mit geförnter Knochenkohle (wie fie in den Rübenzuderfabriten benußt wird, 
vieleicht etwas feinkörniger) paffiren, oder führt man die Klärung mit feinem 
Kohlenpulver und Blut aus (fiehe unten), fo geſchieht es, um den Syrup recht 
blank, recht glänzend Bar zu machen und den Geſchmack zu verfeinern. 


Das Filtriren duch Kohle geihieht am rationellftien, nachdem fi der 
Gyps aus der verdampften Flüſſigkeit durch längeres Stehen abgelagert hat. 
Die Flüſſigkeit muB dazu zuvor aber wieder erhigt werden. In Fabriken, wo 
man die Flüſſigkeit fofort wie fie aus den Verdampfpfannen kommt, alfo 
durch ausgefchiedenen Gyps getrübt, ein Kohlenfilter paffiren laßt, will man 
durch die Kohle vorzüglich mit die Trennung der trübenden Stoffe, namentlich 
des Gypſes, bewerkitelligen. Es ift dann räthlich, auf die Kohle in dem Filter 
eine Schicht groben Flußſandes zu bringen, damit fie nicht zu fehr verunrei- 
nigt werde. Bon dem Sande Iaflen fidh die anhängenden Unreinigkeiten leicht 
durch Bearbeiten in Waſſer abfpühlen und abfhlämmen. IR Klärung der 
einzige Zwed der Filtration, fo kann auch grober Sand allein dazu dienen. 


Anftatt die trübe Zuckerflüſſigkeit durch Kohle zu filtriren, wird dies 
jelbe auch wohl mittelft gepulverter Kohle und Blut geklärt, auf die Weife, 
wie man die Klärung der Zuderfäfte in den Zuckerfabriken bewerfftelligt. 
Man giebt der fiedenden BZucderflüffigteit in der Berdampfpfanne, wenn 
fie fih der Concentration von etwa 3003, nähert, fein gepulverte Knochen⸗ 
Tohle zu und kocht fie damit bie zu diefer Concentration. Hierauf läßt man 
fie bis auf 500 R. abkühlen, vermifcht fie auf je 100 Quart mit etwa 
2 Quart frifchem Blute, die man mit 2 Quart Waffer verdünnt hat und ers 
hipt nun wieder langfam zum Sieden. Es bildet fi, durch Gerinnen des 
Eiweißes des Blutes, an der Oberfläche ein dichter, [hwarzer Schaum, welcher 
mittelft eines Schaumlöffels leicht entfernt und dann abgepreßt werden kann. 
Die fo geklärte Flüffigkeit, in welcher gewöhnlich noch aröbere Flocken ſchwim⸗ 
men, giebt man, um diefe zu entfernen, durch ein wollenes Tuch oder einen 
wollenen Siltrirbeutel 1). 


Denn man die Filtration, resp. Klärung, der eingedampften Zuderflüffigs 
feit vor dem Audfryftallifiren des Gypſes vornimmt und fie dann ohne Weite⸗ 
red zur gehörigen Syrupconfiftenz verfocht, fo fcheidet fi aus dem Syrupe mit 
der Zeit Gypé aus. Deshalb habe ich die Filtration nah dem Auskryſtalliſiren 
des Gypſes empfohlen. Man kann indeß aud die, wie angegeben, filtrirte oder 
geflärte, und dann zwedimäßig noch etwas eingekochte Klüffigkeit, zur Ausſchei⸗ 


1) Bei der Klärung mittelft gepulverter Kohle und Blut geht bie Kohle verlo- 
ren; ter Schaum iſt nur als Dünger zu benuben. Bei der Anwenbung son ges 
kornter Koble zum Filtriren, kann diefe wieder belebt werben (vgl. Seite 400 u. f.). 
Da bie Wieverbelebung eine umflänbliche und Eoftfpielige Arbeit if, fo wird man in 
den Stärkeyuderfabrifen meiftens von der Anwendung größerer Mengen von Kohle 
abſehen, nur fo viel nehmen, daß man die Kohle nad dem Gebrauche wegwerfen, 
ober als Dünger benupen fann, ohne den Preis des Jabrilats erheblich zu fleigern, 
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dung des Gypſes fteben laſſen. Die Ausfcheidung tritt hier, weil die Flüſſigkeit 
vollkommen klar ift, langfam ein, aber der Klare Syrup laßt ſich leicht von ten 
abgelagerten kleinen Gppsfruftallen abziehen. Er wird dann weiter zu gebe. 
tiger Soncentration verkocht. Erhaͤlt man Stärkefyrup längere Zeit bindurd 
bei einer feinem Siedepunfte nahen Temperatur, fo färbt er fih dunkler, wird 
füßer und verliert mehr und mehr die Kryſtalliſationsfähigkeit. 


Für die Fabrikation des feiten Stärkezuderd braucht dem Borftehenden 
nur wenig hinzugefügt zu werden. Ob der gewonnene Stärfefyrup fluffig 
bleibt, oder mit der Zeit zu feften, körnigem Stärkezuder erſtarrt, hängt nid 
fowohl von der Soncentration ab, ale, wie ſchon früher gefagt (Seite 515) 
von der Befchaffenheit deſſelben. Wurde fo operirt, daB ſich darin, neben 
Stärkezuder, noch eine gewiffe Menge Stärtegummi, oder das ſchon erwähnte 
Zwifchenproduct zwifchen Gummi und Zucder befindet, fo bleibt der Syrup aud 
bei fchr bedeutender Koncentration (450 8.) flüſſig. Wurde auf möglich 
volftändige Umwandlung der Stärke in Zuder bingearbeitet, wurde alfı 
Schwefelfäure in größerer Menge angewandt und längere Zeit gekocht, fo re— 
fultirt ein Syrup, welcher ſchon bei geringerer Concentration mit der Zeit for: 
nigen Zuder ausſcheidet und der bei größerer Concentration allmälig gang zu 
förnigen Zuder erftarıt. Man läßt folhen Syrup dann in hölzernen Gefä— 
Ben oder irdenen Schalen in mäßig warmen Localen bid zum Erftarren ftehen. 
Für die Darftellung von feften, weißem Stärkezuder ift die Behandlung der 
Zuderflüffigfeit mit Kohle zur Entfärbung unerläßlich. 


Den ansgezeichnetiten Stärkezucker fabricirt der Chemiker Anthon in 
Prag, nah einem ibm patentirten Verfahren. Der Zuder ift hart und weiß— 
wie Melis, porös, hat aber natürlich nicht das durchſcheinende kryſtalliniſche 
Anfehen , fondern ein trübes, weißes. Er enthalt, nah Anthon, 95,3 Proc. 
waſſerfreien Stärkezuder und 4,7 Procent Waſſer; fein Waſſergehalt beträgt 
daher nicht 2 Nequivalente (10 Proc.), wie bei dem gewöhnlichen Trpftallini 
hen Stärfezuder, fondern nur 1 Aequivalent. Er ift C,,H].0,. + HO, 
während der gewöhnliche Stärkezuder der Formel: Ci; H,. 012 + 2H0 
entfpricht. | 


Das Berfahren zur Bereitung dieſes Zuckers ift das Folgende. Der 
Stärkezuckerſyrup, dargeftellt unter Anwendung aller Hülfsmittel, welche ihn 
möglichit frei von Gummi und dem Zwifchenproducte zwifchen dieſem und 
Zuder liefern, wird auf 38 bis 40° B. fiedend gewogen, gebracht und in el. 
zerne Gefäße zum Erftarren bingeftellt. Die erflartte rohe Zuckermaſſe wird, 
in Tüchern eingefchlagen, durch ftarkes Prefien von dem Syrupe befreit, dann 
im Waſſerbade gefehmolzen und bei 60 bis SOON. fo lange erhalten, daß die 
Schmelze die Concentration von 43 bis 450 B. erlangt. Hierauf läßt man 
fie abtühlen, aber nicht ruhig, fondern indem man zur paflenden Zeit rührt 
und dadurdh ein mehr oder weniger feines Korn bildet. Sobald die Tempera: 
tur auf 25 bis 300 R. herabgefommen ift, giebt man die Füllmaſſe in die be: 
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feuchteten Formen; fie erhärtet in diefen vollſtändig. Spater löſcht man dic 
Formen und trodnet die Brode !), 

Die Neinheit des Stärkezuders giebt fi, nah Anthon, durch das ſpe⸗ 
eifiſche Gewicht feiner gefättigten Loſung zu erfennen; dies ift um fo größer, 
ıe mehr fremde Subflanzen (Gummi u. |. w.) darin vorkommen. Anthon 
hat eine Tabelle entworfen, welche die fpecifiihen Gewichte einer bei 120. 
gefättigten Löſung des Zuderd angiebt, je nachdem der Yuder mehr oder we⸗ 
niger Richtzuder enthält. Das Folgende ift ein Auszug daraus. 


Specif. Gewicht der bei 120 R. 


gefättigten Löfung : Fremde Subflangen : 


- _ wu... 





1,2060 0 Procent a n ir ng 
1,2169 bb, x b en 
1,2267 0, x‘ 

1,2350 5 , 

1,2440 0 Li hrs PP" 

1,2587 30 „ X 

1,2740 40 " Or 4 3ff rei· 

1,2815 45 ” J— Don —— 


Stärkezucker aus rheiniſchen Fabriken ſoll, nach Anthon, nur 50 Pro⸗ 
cent Zucker, außerdem 32,5 Procent fremde, nicht gährungsfähige Stoffe und 
17,5 Brocent Wafler enthalten. Eine Löfung von reinem Ctärfezuder ſoll 
ſchon Eryitallifiren, wenn fie, alt, 30 bis 3408. zeigt (56 bis 630 des 
Saccharometers) ?). 

Einige kurze fpecielle Borfchriften zu Stärkefyrup, nach denen in Fabri⸗ 
fen gearbeitet wird, mögen bier jchließlich eine Stelle finden: 

1. In dem großen kupfernen Keſſel, 37,5 Pfund englifche Schwefelfaure 
mit 4000 Pfd. Waſſer ins Sieden gebracht (alfo nicht Dampfkochung). Wähs 
renddeß, eine Etage höher, 20 Centner trodne oder 30 Gentner nafle Stärte 
mit Waſſer zur Mil angerührt. Binnen 11/, Stunden in 6 Portionen in 
den Keſſel gelafien, fo dag die Klüffigkeit immer fobald als möglich wieder 
fiedet; dabei tüchtig gerührt. Dann das Sieden noch 2'/, Stunden fort, 
gejebt und wenn alle Stärke theild in Zuder, theild in Dertringummi (wels 
ches das Kryftallifien verhindert) umgewandelt ift, handvollweife 42 Pfund 
Kreide oder ungebrannten Kalkftein eingetragen, um die Schwefelfäure zu fät- 
tigen. Die Flüffigkeit in ein gemauerted Rejervoir abgelafien und von da 
auf den Boden in ein Faß gepumpt, wo fih über Nacht der Gyps ablagert. 
Das Klare in einer Kippfanne eingedampft bi 3808. Der Bodenfaß, mit 
Knochenkohlenpulver gemengt, auf Spitzbeutel gebracht, welche mittelft zweier 
Stöde auf zwei längere Stangen aufgereiht find; das Abgelaufene und jchließ- 
lich Abgepreßte ebenfalls verdampft. 


— 


1) Polyt. Gentralbl. 1868. ©. 1181. 
2) Dingl. polyt. Journ. Bb. CLI, ©. 213, fehr intereffante Abhandlung ; auch 
Br. CLV, S. 886. 
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Auf ähnliche Weife wird der gelbe Kartoffelzuder (auch wohl Melafle 
genannt) dur fünfftündiged Kochen von 30 Centnern nafler Stärke mit 
80 Pfund Schwefelfäure bereitet. 

2. In einem Dampffafle 3600 Pfund Wafler mit 30 Pfund Schwefel. 
fäure durch Dampf fiedend gemacht und die mildichte Flüffigkeit aus 25 Etr. 
nafler Stärke und Waffer in einem dünnen Strable einfließen laſſen. Dann 
21/, Stunden gekocht. Mit Kreide gefättigt; der Rüͤckſtand durch Spigbeutel 
filteirt. Im Bacuo bis 400 B. eingedampft. Gicht den weißen Kartoffelfyrup. 


Verarbeitung der Kartoffelfafer und der Kartoffeln auf Syrup. — 
Die Seite 473 gefagt ifk, verwendet man die Pülpe, die fajerige Maffe, weldye 
bei der Abfcheidung der Stärke aus Kartoffeln als Rebenproduct genommen 
wird, und in welcher fih 1/, bie 1/, des Stärfegehalts der Kartoffeln findet, 
in der Regel als Futtermaterial. Daß man diefelbe in den Brennereien und 
Brauereien, und getrodnet und gemahlen ald Mehl verwerthen kann, wurde 
ebenfalls ſchon angedeutet (Seite 474). Sie läßt fih aber auch auf Stärke: 
ſyrup verarbeiten und in Bezug auf diefe Verarbeitung find von Antbon ij 
Verſuche angeftellt worden. 

Die von Anthon benußte Faſer enthielt 1/, des Gewichts Trodenfubs 
ftanz und leßtere beftand aus ohngefähr 84 Procent Stärkemehl und 16 Pro: 
cent Cellulos. Es wurden 140 Wafler mit 11/, concentrirter Schwefeljäure 
vermifcht, zum Sieden erhitzt und nach und nad 45 der naſſen Hafer (11,25 
trodner) eingetragen. Nachdem unter Umrühren und Erſetzen des verdampfen» 
den Waflers 11/, Stunden gekocht war, reagirte Jod noch auf Stärfemepl, 
nah 21/, Stunden aber nicht mehr. Die Mafje wurde nun mit kohlenſaurem 
Kalk neutralifirt, die dickflüſſige Mifchung auf ein Filter gebracht und vollitän« 
dig durch Auswaſchen ausgelaugt. Die erhaltene Flüffigkeit eingedampft auf 
1408. (25° Sacdharometer), zur Ablagerung des Gypſes bingeftellt und dann 
weiter verdampft, lieferte 12 gelbbraunen, ziemlich rein ſchmeckenden Syrup. 

Man flieht, daß die Menge der angewandten Schwefelfäure fehr bedeutend 
ift; über 12 Proc. der Trodenfubftanz der Faſer beträgt, und eben fo ift die 
Menge des Waflers außerordentlih groß. Mit weniger Waffer fommt man 
nit aus, weil die Faſer beim Kochen mit dem fäurehaltigen Wafler zu einer 
durchicheinenden gelatinöfen Maſſe aufquillt, fi keineswegs verflüffigt. Des⸗ 
halb ift auch das Auslaugen der neutralifirten Maffe mühfam. Dies find 
Umftände, welche die vortheilhafte Verwendung der Faſer zu dem Zwede in 
Frage ftellen. 

Wenn fi die ftärkehaltige Faſer beim Kochen mit fchmefelfäurehaltigem 
Waſſer verflüffigte, das Stärkemehl in derfelben fih eben fo leicht in dem fies 
denden fauren Waffer löfte, ald es ſich im freien Zuflande löſt, fo würde es 
feiner Stärkezuderfabrit einfallen, die Stärke aus den Kartoffeln abzuſcheiden. 
Die Fabriken würden die Kartoffeln zerreiben, den Brei, das Reibjel, wieder. 


1) Dingl. polyt. Journ. Bb. CLIV, ©. 69. 
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bolt mit Wafjer abwäflern, um den Kartoffelfaft zu befeitigen und ihn dann 
ohne weiteres mit fchwefelfäurehaltigem Waſſer kochen. In einer Fabrik, welche 
fo operirt, werden 2 Procent der Kartoffeln an Schwefelfaure genommen, was 
etwa 10 Procent des Stärkegehalts derfelben beträgt. Die neutralifirte Flüſ⸗ 
figfeit wird filtrirt, die concentrirten Löfungen werden verdampft, die verdünn⸗ 
ten, flatt Waffer, bei den Operationen verwandt, namentlich zum Auslaugen 
de3 aus Gyps und Gellulos beitehenden Breies. 


Die Fabrikation mittelft Malz. — Feſter Stärkezucker Laßt fich mittelft 
Malz nicht darftellen, weil dad Stärfemehl durch Malz nie vollitändig in Zuder 
verwandelt wird; ob man nod irgendwo Stärkefyrup mittelft Malz bereitet, 
weig ih nicht, ich weiß aber aud nichts anzugeben, was dazu veranlaflen 
könnte, feitdem dargethan ift, daß bei noch fo fange fortgefehter Einwirkung 
des Malzed auf das Stärkemehl weit mehr Stärfegummi unverändert bleibt, 
als man früher glaubte Sagt doch felbft Payen, der beweifen wollte, daß 
mehr Zuder entitehe, ald Musculus behauptet, er habe 53 Proc. des Stärke 
mehls in Zuder verwandelt (Bd. L, ©. 10) Es refultirt alfo mittelft Malz 
ein fehr gummireicher,, deshalb weniger füßer Syrup. Die Süßigkeit ift auch 
feine reine, fie erinnert an die Abftanımung des Syrups, und überdies hält ſich 
der Syrup nicht, er wird leicht ſäuerlich, dumpfig, überzieht fih mit Schimmels 
pilzen, weil ſich ftidftoffhaltige Stoffe (Proteinftoffe) des Malzes darin befin- 
den. Hiernach ift vielleicht fogar Das Wenige, was ich in dem Folgenden fage, 
überflüffig. 

Das Malz, was angewandt wird, ift Geritenmal;; man nimmt es am 
beiten frifch, feucht, ald Grünmalz (Bd. J. S. 307), weniger gut, getrocdnet, als 
Luftmalz. Das Verhältniß zwifchen Malz, Stärke und Waſſer kann recht ver« 
fchieden fein; 5 bis 10 Malz auf 100 Stärke, 850 bis 400 Wafler Tönnen 
genommen werden. Das Erhigen geſchieht in einem völlig reinen Tupfernen, 
einem Braußefjel ähnlichen Kefiel. Bei Vorhandenfein von Dampf wird ein 
Kefjel mit Doppelboden angewandt, den Scheidepfannen der Rübenzuderfabris 
ten gleichend. 

Das zwifhen Walzen zerquetfchte Grünmalz kommt mit kaltem Wafler in 
den Kefiel und wird damit allmälig, unter Umrühren, auf 40 bis 500R. er 
wärmt, dann feßt man die in Wafler zu Mil aufgerührte Stärke hinzu, ftei- 
gert, unter fortwährendem Umrühren, die Temperatur auf 55° R. und erhält 
fie dabei bis gegen zwei Stunden. Die Berflüffigung der Stärke, die Um⸗ 
wandlung in Stärtegummi und Stärfezuder (welche dur Iodlöfung verfolgt 
wird) findet fehr ſchnell ſtatt und um fo fehneller, je mehr Malz angewandt 
wurde, aber fortgefehtes Erhiken bei der angegebenen Temperatur (Meifchtems 
peratur) vermehrt etwas die Menge des Zuderd, wenigftens findet eine Erbö- 
bung des fpecififchen Gewichts der entflandenen Löfung ftatt, die auf fortſchrei⸗ 
tende Zuderbildung deutet 1), 


1) Eiche die Anmerkung Bo. I, ©. 476. 
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Nachdem der Keffelinbalt hinreichend lange in der Rähe von 550 R. er 
balten worden, fleigert man die Temperatur zum Sieden. Das Eiweiß dee 
Malzes gerinnt und wirft klärend. Die Trennung der Löfung von den Tre 
bern gefchieht dur Seihvorrichtungen, Filtrirfäſſer u. f. w. Die klare, auch 
wohl mit Kohle behandelte Löfung, wird zur ſtarken Syrupconfiftenz verdampft, 
am beften mittelt Dampf (Seite 520). Ich will bemerken, daß die früher üb- 
lihe Fabrikation des Dertringummis mittelft Malz (Seite 511) fih von der 
eben befchriebenen Fabrikation des Stärkeſyrups nur dadurch unterſcheidet, daß 
man die Temperatur in dem Keflel, nad) dem Zugeben der Stärke, raſch auf 
600 R. fleigert und, wenn die Verflüffigung der Stärke erfolgt ift, den Keſſel⸗ 
inhalt fofort zum Sieden erhikt, um das Diaftas des Malzes unwirkſam zu 
machen. Die Löfung wird, nachdem fie filtrirt, geklärt, zur dicklichen Con 
ftenz verdampft und die beim Erkalten entftehende gallertartige Mafle wird in 
Trodenftuben eingetrodnet. 

Wie oben Seite 515 gelagt ift, Laßt fi, nah Musculus, dad Gummi, 
was, neben dem Zuder, bei der Einwirkung von Diaſtas (Malz) auf Stärke 
mehl entfteht, durch Schwefelfäure in Zudler verwandeln. Iſt diefe Umwand—⸗ 
lung wirklich in der Praxis ausführbar, fo hat vielleicht das Diaſtas bei ber 
Stärfefyrup- und Stärkezuder- Fabrikation noh eine Zukunft. Man würde 
dann das Malz zur rafchen Verwandlung des Stärkemehld in Zucker und 
Gummi benußen und den Proceß durch Kochen mit Schwefelfaure beenden. 
Die Schwefelfüaure würde wohl die ftitoffhaltigen Beſtandtheile aus dem 
Malze (von welchem übrigens das Minimum zu nehmen wäre) unſchädlich ma- 
hen und reicht wenig Schwefelfäure aus, fo entficht beim Neutralifiren mit 
foblenfaurem Kalt nit viel Gyps, deſſen Trennung bei der Anwendung grö: 
Berer Mengen von Säure fo läftig iſt. Die Sache verdient verfucht zu 
werden. 


Fabrikation der Zudereouleur (Eouleur). 


Unter den Namen Couleur oder Zudercouleur gebt jeßt im Handel 
das, was man früher Zudertinctur nannte, eine concentrirte Löſung von ge 
branntem Zuder, von Caramel (Bd. I, ©. 616). Sie wurde früher nur in 
den LKiqueurfabrifen zum Braunfärben der Liqueure benugt, deshalb nur in den 
Kiqueurfabriten und zwar aus gewöhnlichem Zucker bereitet (a. a. D. 1). Seit. 
dem aber Nahahmungen von Rum und Cognac in außerordentliher Menge 
fabrieirt werden, dient fie auch zum Karben diefer (Bd. I, ©. 647 u. f.), und 
wo man der Berirrung des Gefhmads huldigt, und das Bier dunfel haben 
will, ertheilt man diefem die gewünfchte Farbe damit (Bd. I, ©. 217), eben 
fo dem farblofen Spiritugeffige, um ihn hinfihtlic der Farbe dem franzöfifchen 
Eiffige oder dem Biereffige ahnlich zu machen. Rad der Verwendung zu den 


1) Auch aus Syrup, wobei zu berüdfichtigen, daß man zu jener Beit nur foge: 
nannten indiſchen Syrup kannte, weil eben nur indiſcher Auder raffiniet wurbe. 
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verfchiedenen Zweden redet man wohl von Rumcouleur, Biercouleur, 
Effigcouleur. 

Da der Stärkezuder oder Stärkefgrup eben fo gut zur Bereitung det 
Couleur dienen können, wie der gewöhnliche Zuder, und billiger find, fo werden 
fie jeßt vorzugsweife, wenn nicht ausſchließlich, zur Fabrikation der Couleur für 
den Handel verwandt. 

Die Fabrifation iſt ein fehr einfacher Proceß. Man giebt den Zuder oder 
Syrup in einen Keffel und erhißt fie, bis eine dunkelbraune Schmelze entftan- 
den iſt. Rach hinreihendem Erkalten feßt man Waſſer zu, fo daß fie fi zu 
einer dicflüffigen dunkelbraunen Flüſſigkeit löſt. Dieſe it die Couleur. 

Der Zuder fchmilzt beim Erhiken, die Schmelze (oder der Syrup) färbt 
fih nad und nad mehr und mehr braun, unter ftarfem Aufblähen und Spri⸗ 
pen — weshalb der Kefiel im Verhältniß zum Inhalte fehr geräumig genom» 
men werden muß, auch Rühren erforderlich ift — und unter Entwicklung did» 
ter, weißer, aromatifchebrenzlich riehender Dämpfe. Anfangs kann das Feuer 
lebhaft fein, gegen Das Ende muß e3 aber fehr gemäßigt werden, die Schmelze 
fann fonft verkohlen. Wann das Erhigen unterbrochen werden muß, erkennt 
der Geübte an der Farbe der Schmelze, fie muß auf einem Holzipahne oder 
Spatel Hei dunkelbraun glänzend erftarren ; fie foll vom Rührfcheite theerartig 
in Streifen abfließen,, ein eingetauchter Draht ſoll ſich di und blafig über 
ziehen. Auch der Geruh und die Farbe der Dämpfe leiten den Geübten. 
Man Hüte fih, von der fprikenden, fehr heißen Maſſe getroffen zu werden (der 
Nührer muß aus einem ſenkrechten und langen horizontalen Schenkel zum 
Anfafien beftehen, alfo den Rührern gleichen, wie fie bei der Bereitung von 
Pflaumenmuß [Zwetichenmuß] benubt werden) und lafle die Mafle vor dem 
Zugeben von Wafler erft hinreichend erfalten, fonft wird fie umbergefchleudert. 
Man nimmt gern heißes Waſſer. 

Wahrſcheinlich ift dur die Benutzung des Stärkezuders zur Fabrikation 
der Couleur der Zufab von kohlenfaurem Natron (Soda) oder Aetznatron bei 
der Fabrikation veranlagt worden, welcher jeßt fehr allgemein flattfindet. Man 
erinnere fi, daß der Stärkezuder (Glycos) durch alkaliſche Bafen in ein dun⸗ 
felbrauned Zerfegungsproduct umgewandelt wird. Ob dieſer Zuſatz wirklich 
nüßt, muß ich dahin geftellt fein laffen, ich habe große Mengen Eouleur ohne 
denfelben von fehr guter Befchaffenheit dargeftellt. 

Einige fpeciele Vorſchriften mögen folgen. In einer Fabrik werden 140 
Pfund gelber Stärkezuder in einem eifernen Keſſel geſchmolzen; nad vollkom⸗ 
menen Schmelzen werden 4 Pfund Erpftallifitte Soda zugegeben und wird das 
Schmelzen fortgefebt, bi® die angeführten Erfcheinungen fi zeigen, wonad 
man noch 5 Minuten bei gemäßigtem Feuer kocht. Nach ausreichendem Ers 
kalten werden 31 bis 32 Quart Waffer unter Umrühren zugefeßt. Die ganze 
Dperation dauert etwa 2 Stunden. — Aßmus !) löft 4 Pfund fruftallifirte 
Soda oder 3 Pfund Aebnatron, in dem Keffel in dem doppelten Gewichte 


1) Die Fabrikation der Zuckercouleur. Berlin. Springer. 
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Waffers, giebt dann 120 Pfund Stärkezuder oder 130 Pfund Stärkeiyrun 
hinzu und operirt weiter in üblicher Beife. Die Schmelze wird in 30 bis 
40 Pfund Wafler gelöft. 

Soll die Eouleur ihrem Zwede entfprehen, fo muß fie von der Flüſſig⸗ 
feit, für welche fie beſtimmt ift, klar gelöft werden. Die zum Färben von Rum, 
Sognac beftimmte Couleur prüft man deshalb auf die Weile, daß man einige 
Tropfen davon in SOprocentigen Spiritus giebt; fie muß ſich Kar Löfen, es 
darf keine Trübung eintreten. Cine Trübung wird wahrfcheinlid von einem 
Ruͤckhalte an Gyps im Stärkezuder oder Stärkefyrup herrühren. 

Zum Färben von Eſſig fol die mit Soda bereitete Couleur nicht geeig« 
net fein, vielleicht, weil eine bei der Einwirkung der Soda auf den Zuder ent: 
ftehende Humusfubitang durch die Effigfaure aus der Natron-Berbindung ab— 
gefhieden wird. Nah Aßmus nimmt man zur Fabrikation der Effigcouleur, 
anftatt der Soda, Tohlenfaures Ammon (kohlenſaures Ammoniat), und zwar 
auf 120 Pfund Zuder oder 130 Pfd. Syrup 6 Pfd. des Salzes. Wer die 
große Blüchtigkeit des Salzes kennt, der muß fofort einfehen, DaB es feine 
Wirkung haben kann, daB es gleich anfangs beim Erhiken wegdampft. Aller 
dings geht Probiren über Studiren, wie man zu fagen pflegt, ich kann aber 
fagen, daß ich mit dem Salze eine andere Couleur erhalten babe, als ohne 
daſſelbe. Sein Entweihen veranlaßt anfangs fo ſtarkes Schäumen , daß die 
Mafle faum im Kefiel zu halten if. Ich will auch noch bemerken, daß id; mit 
Soda Eouleur erhalten habe, die fih Kar in Eifig löfte. 
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Die Bereitung der Butter und des Mäfes, 


Butter und Käfe werden befanntlih aus Mild gewonnen. 

Die Milch wird in den Bruftvrüfen (Euter) der weiblichen Individuen 
aus der Claſſe der Säugethiere unter gewiſſen Umftänden abgefondert. Ihre 
phyfiologiſche Bedeutung if, ald Nahrung für das geborene Thier (den Säug- 
ling) zu dienen. 

Unter dem Mikroflope betrachtet, erfcheint die Milch als eine farblofe 
Flüſſigkeit, in welcher farblofe Kügelchen ſchwimmen. Die chemiſche Unterfus 
chung hat ergeben, daß die Fluͤſſigkeit (die Milchflüſſigkeit) im Weſentlichen eine 
wäflerige Loͤſung von Milchzucker, Kaͤſeſtoff (Caſein) und verſchiedenen 
Salzen iſt; die Kügelchen (Milchkügelchen, Milchkörperchen) enthalten unter 
einer aͤußerſt zarten Hülle, welche aus Proteinſubſtanz beſteht, Fett Gutterfett). 

Weil eben die Milch keine vollkommene Löfung iſt, erſcheint fie weiß⸗ 
trübe; jede farbloſe Flüffigkeit, in welcher farbloſe Körperchen in großer Zer⸗ 
theilung ungelöft fchwimmen, hat das Anfehen der Milch, ift mildhicht, wie man 
fagt. Rührt man ein weißes Pulver in Wafler, fo wird dies milchicht (Stärke 
mild, Kalkmilch), zerftößt man Mandeln mit Wafler in einem Mörfer, fo ent 
fteht die Mandelmilch, welche völlig der thieriſchen Milch gleicht, nämlich, wie 
diefe, eine farblofe Löfung ift, worin Deltröpfchen fhwimmen. 

Beim ruhigen Steben der Mil fteigen die Milchkügelchen in die Höhe, 
weil fie, wegen des Fettgehalts, ein geringeres fpecififches Gewicht befiken als 
die Milhflüffigkeit; es bildet fih eine an Milchkügelchen reichere Schicht, der 
Rahm (flott, Obers). Die Abfonderung der Kügeldhen erfolgt indeß nie fo 
vollftändig, daß die unter dem Rahme befindliche Flüffigkeit klar wird; wes⸗ 
bald, werden wir gleich fehen. 

Werden die Hüllen der Milchkügelchen gelöft, oder zerftört, fo vereinigt 
ſich deren Inhalt, das Fett, bei zweckmäßigem Bewegen oder Schütteln der 
Milch, oder des Rahms, zu größeren Fettklumpen, zu Butter. Darauf beruht 
die Gewinnung der Butter; die Operation beißt das Buttern. 

Die anfangs fehr ſchwach faure Reaction der Milch wird beim Stehen 
von Stunde zu Stunde Härker, in Folge der Bildung von Milchſaͤure aus dem 
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Milchzucker; es tritt das ein, was man Mildfäuregährung nennt. Dabei ün 
dert fich die Befchaffenheit der Mil; fie wird erft dickflüſſig, dann verliert fie 
den flüffigen Zuſtand, wird gaflertartig (dicke Mil) und ſchließlich theilt fie 
fih in eine flodige, fäfige Ausfheidung und eine faft klare Flüſſigkeit. Diele 
Veränderung, welche bei höherer Lufttemperatur raſcher als bei niederer ein 
tritt, beruht darauf, daß der in der Mildflüffigkeit gelöfte Käfeftoff in den un, 
löslihen Zuftand übergeht; die Ausfcheidung ift unlöslicher, ift geronnener, 
faurer Käfetoff. 

Bon dem Dickwerden der Mil beim Stehen rührt es her, daß fie nicht 
vollftändig ausrahmt, daß die Butterkügelchen nicht fümmtlih an die Oberfläche 
gelangen; gerinnt der Käfeftoff, fo gehen die noch vorhandenen Butterfügelden 
in das Gerinnfel ein, die Klüffigkeit klaͤrt fi. 

Mifht man der Milh einen Auszug aus der Schleimhaut des vierten 
Kälbermageng, des Labmagens, hinzu, fo erfolgt das Didwerden und Gerinnen 
noch ſchneller, ſchon nach 1 His 11/, Stunden. Es ift wunderbar, welche eine 
Menge diefes Auszugs, den man Labflüffigfeit oder Lab nennt, diefe Wirkung 
bervorzubringen vermag und wir haben noch feine ausreichende Erklärung für 
diefelbe. Auffallende Bildung von Säure findet dabei nit ſtatt. 

Die Mare grünliche Flüffigkeit, in welcher fih nad dem Gerinnen der 
Milch der geronnene Käfeitoff befindet, wird Molke genannt. Wurde das Ge— 
rinnen durch Lab bewerkftelligt, fo ſchmeckt die Molke füß von dem unverän 
dert gebliebenen Milchzuder; erfolgte das Berinnen durch längeres Stehen, ſe 
it der Milchzucker zum Theil in Milhfäure verwandelt, die Molke fchmeit 
fauer. In der ſüßen Molte befindet fih außerdem eine Tleine Menge eine 
Modification des Käfeftoffs, Zieger genannt, die nur durch Säure, nicht durd . 
Zab zum Gerinnen gebracht wird. Man gewinnt aus der füßen Molke in ein 
gen Gegenden, fo in der Schweiz, den Milchzucker, durch Abdampfen u. f. m. 


Kür die Bereitung der Butter kommt nur die Kuhmilch in Betracht, fir 
die Bereitung des Käfes außer diefer auch die Ziegenmilh und Schafmild. 
Die Berfchiedenheit der Milch der verfchiedenen Thiere wird befonderi 
durch ein wechfelndes Berhältniß der Beftandtheile bedingt, aber auch die Mil 
ein und derfelben Zhiergattung hat quantitativ eine conftante Zufanmen 
feßung, enthält bald mehr oder weniger von dem einen und andern Beſtand⸗ 
tbeile. Was auf die Zufammenfegung Einfluß hat, werden wir kennen lemen. 
In der Kuhmild beträgt der Gefammtgehalt an Butterfett, Käfekefi, 
Milchzucker und Salzen, obngefähr 11,5 bis 12,5 Procent, oder, wenn ma 
entferntere Ertreme nehmen will, 11 bis 13 Procent. Der Gehalt an But 
terfett kann zu etwa 3 bis 4,5 Procent angenommen werden ; der Gehalt ar 
Käfeftoff zu etwa 3 bis 4 Procent, an Milchzucker zu etwa 4,5 Procent. 
Zahlloſe Verſuche und zahllofe Unterfuhungen der Mil find angeftelt 
worden, um die Umftände zu ermitteln, welche auf Die Defchaffenbeit der Mile, 
ihren Gehalt, Einfluß haben. Die Race foll Einfluß haben, aber aud die 
Sonftitution des Individuums bat Einfluß, das beißt, Kühe derfelben Ru 
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geben unter gleihen Umftänden nicht Milch von gleicher Beſchaffenheit. 
Gute, reichliche Nahrung Liefert natürlich gebaltreihere Milch, als kaͤrgliche, 
ſchlechte Nahrung I). Je längere Zeit nad dem Kalben vergangen ift, defto 
weniger gehaltreih ift im Allgemeinen die Mil, indeß ift die Verſchieden⸗ 
beit nicht erheblich 2); man unterfcheidet aber danach neumildhende und alte 
milhende Kühe. Die am Abend gemoltene Milch (die Abendmilch) zeigt fi 
ſtets etwas gehaltreicher, ald die am Morgen gemoltene (die Morgenmild); 
Einige geben die Berfhiedenheit als fehr bedeutend an, nad anderen (auch meis 
nen) Berfuchen ift fie nicht bedeutend. 

Sehr beachtenswerth ift, dag die Heim Melken zuerfi aus dem Euter kom⸗ 
mende Milch, weit weniger Milchkügelchen, Butterfügelden, enthält, als die 
fpäter und zulebt fommende. Schon im Euter findet alfo ein Auffteigen des 
Rahms flatt und die unter dem Rahme ftehende Milch wird natürlich beim 
Melten zuerſt erhalten. Deshalb ift vollftändiges Ausmelken des Euterd durch⸗ 
aus erforderlich, namentlich auch wenn die Milch zu Unterfuchungen dienen foll. 

Man ermittelt den Gehalt der Mil dur Eintrocinen einer gewogenen 
Menge, etwa 10 oder 20 Grammen. Der Zuſaz eines grobpulvrigen, unlös- 
lichen Körpers, wie reiner Quarzfand (getrockneter weißer Sand) erleichtert das 
Austrocdnen in hohem Grade. Man wägt die Mil in einem Porzellanfhäl- 
hen ab, feßt die gewogene Menge von Sand zu, verdampft, anfangs im Wafler 
bade, oder auf einer warmen Stelle, und erhitzt fhlieplih den Rüdftand im 
Zuftbade auf nahezu 800 R. Ein kleines dünnes Glasſtäbchen, das man mit 
gewogen bat und in dem Schälchen läßt, dient dazu, die entftehende Haut von 
Zeit zu Zeit zu zertheilen und die breiartig gewordene Maſſe umzurühren. 
Steigert man die Temperatur nicht eher auf nahezu 800 R. ale Bid der Rüds 
ſtand troden erfheint, fo ift dieſer vollkommen ungefärbt, fonft erhält er einen 
gelblichen oder bräunlicden Rand. 

Es verfteht fih von ſelbſt, daß durch dielen Berfuh nur der Geſammi⸗ 
gehalt der Milh an Butterfett, Käfeftoff, Milchzucker und Salzen erkannt wird, 
nicht auch das Verhältniß, in welchem diefe vorkommen, z. B. nicht, ob die 
Mil reicher oder Armer an Butterfett ift, das man als den erwünfchteften 
Beſtandtheil der Milch zu betrachten pflegt und das jedenfalld der werthvollſte 
if. Auf welche Weife dies zu erfennen ift, werden wir unten fehen. 

Wegen des fo ausgedehnten Verbrauhs der Milh als Nahrungsmittel, 
zum Kaffee, Thee u. f. w. und beſonders um der betrügerifchen Verdünnung 
der zu verfaufenden Milch durch Waſſer vorzubeugen, oder doch Schranken zu 
ſetzen, hat man fi vielfach bemüht, ein raſch zum Ziele führendes Prüfungs- 
Berfahren der Milch aufzufinden. Ein foldes, genaue Refultate lieferndes Ber 
fahren giebt es aber nicht, und kann ed nicht geben. 


1) @ine fehr gute Zufammenftellung der hierauf bezüglichen Verſuche giebt Grou⸗ 
ven in feinen Vorträgen über Agricultur-Chemie. Köln, W. Haffel. . 

9) Die Mid, welche unmittelbar ober bald nad dem Kalben aus dem @uter er⸗ 
halten wird, kommt bier nicht in Betracht; fie hat eine ganz eigenthämliche Beſchaf⸗ 
fenheit, iR bie, gerinnt beim Erhitzen, enthält alfo Eiweiß, man nenmt fie Coloſtrum 
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Aus dem ſpecifiſchen Gewichte der Milch, defien Ermittlung zu dem Zwede 
vorgeſchlagen ift, Täßt fi die Befchaffenheit der Mil, ob fie reich oder arm 
an Butterfett, abgerabmt oder nicht abgerabmt ift, mit Wafler verdünnt if, 
oder nicht, mit Sicherheit nicht erfehen, weil die Beitandtheile der Mild nicht 
in gleicher Richtung auf das fpecifiihe Gewicht wirken; der Käfeftoff, der 
Milchzucker und die Salze, erhöhen das fpecifiihe Gewicht, die Butterfügelden 
erniedrigen ed. Cine abgerahmte und mit Waſſer verdünnte Mith kann daſ—⸗ 
felbe fpecififche Gewicht haben, wie unverdünnte, nicht abgerahmte Mil. Als 
lerdings vermag ein geübtes Auge abgerahmte und verdünnte Milch von nicht 
abgerahmter Milch zu unterfheiden,, denn durch die Entfernung von Milchkü⸗ 
gelchen verliert die Mil von der milchweißen Farbe, fie wird durchſcheinend, 
blau, wie man gewöhnli fagt, und ein zu geringes fpecififhes Gewicht, in 
Bolge fehr bedeutenden Gehalts an Milchkügelchen, an Butterfett, fommt in der 
Praris nicht vor (deshalb Tann fehr ſtarke Verdünnung mit Waſſer aus ges 
ringem fpecififhen Gewicht erfannt werden), aber einen klaren Einblid in 
die Defchaffenheit der Milch, für alle Fälle, gewährt eben das fpeciftiche Gr 
wicht nicht. Diefen gewährt ed aber in Verbindung mit der Beflimmung de 
Gehalte durch Eintrocknen, auf oben befchriebene Weife. Die folgenden drei 
Säge laſſen fih nicht anfechten: 

Großer Gehalt bei kleinem fpecififchen Gewichte: butterreihe Milch. 

Kleiner Gehalt bei großem fpecifiihen Gewichte; butterarme (abge 

rahmte) Mil. 

Kleiner Gehalt bei kleinem jpecifiihem Gewichte: Verdünnung der Mild 

mit Waſſer. 

Man ermittelt das fpecififhe Gewicht am bequemften durch ein empfind⸗ 
liches Sacharometer, ein Saccharometer mit dünner Scala, deren Grade in 
Zehntel getheilt find. Die Scala braucht nur bis 10 Grad zu geben. Gute 
Milch zeigt durdfchnittlih 7,6 bis 8,1 Grad am Saccharometer, entiprechend 
dem jpecifiichen Gewichte von 1,031 bis 1,0383. Hier in Norddeutſchland 
dient ftatt des Sacharometers weit häufiger die fogenannte Dörffel’fche Milch⸗ 
waage, ein kleines empfindliches Arkometer, deffen Scala zwanzig gleich große 
Grade umfaßt. Der Nullpunkt ift der Waſſerpunkt bei 12,50 R. (fpecif. Gem. 
1,000). Der zwanzigſte Grad entipricht faft genau der Sackharometer-Anzeige: 
9,59, alfo dem fpecififhen Gewichte 1,0338 1), Die folgende Tabelle vergleicht 
die Grade der Milchwaage mit der des Sackharometer: 


Milchwaage Saccharometer Milchwaage Saccharometer 
1 15 


1 6,1 71 
12 5,6 16 7,6 
18 6,1 17 8,1 
14 6,6 18 8,6 


M Es iſt zu beflagen, daß ſich bie Dörffel’ie Milchwaage eingebürgert Hat, da 
ſie ein unrationelles Aräometer if; ein ſolches paßt nicht mehr für unfere Zeit. &s 
wäre tationell, ale Milchwaage ein Meines, bis 10 Grad reichendes und in halbe Grabe 
getheiltes Saccharometer zu benußen. 
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Ih will in dem Folgenden einige Refultate von Berfuchen über das fpes 
cifiſche Gewicht und den Gehalt mittheilen, die ih für eine audgedehntere Ar 
beit über Milhprüfung angeftellt habe 1): 


Milchwaage Gehalt in Proc. 
17 


Morgenmild . 12,1 
» 17 12,2 
» 17 11,8 
» 16,5 11,8 
Abndmilh. - . . . 17 12,7 
» 17 12,5 
» 17 12,4 
» 16,5 12,2 
Morgenmilch von neumils 
henden Kühen . . 17,5 11,5 
» 17 11,7 
» 17 11,5 
Morgenmilch von altmil. 
henden Rüben . . 16,5 11,9 
» 16 11,6 
» 16 11,5 
Abgerahmte Mid . . 18 11,1 
» 17,7 11,0 
» 18 10,7 
Rahmartige Mid . . 14 16,8 
Eonflscirte Miih?) . . 11,5 79 
» 12,6 9,1 
» 13,5 9,5. 


1) Annal. d. Chem. u. Pharm. Bd. CH, S. 61 und daraus in die meiften tech⸗ 
nifchen Beitfhriften des Jahrgangs 1857. Wine im vorigen Jahre vom Lehrer ber 
Thierheillunde Begemann in Hannover veröffentlichte Abhandlung über Mildprüs 
fung ift nichts als ein Auszug aus meiner Arbeit. 

3) Die polizeiliche Milchprüfung ift nach meinen Unterfuchungen in der Stabt 
Braunfchweig eingeführt worten. Im Allgemeinen wird jede Milch confiscirt, welche 
nit 14 Grad an der Dörffel’ihen Milchwaage zeigt. Die Milch wird dann im 
Laboratorium unterfudt, um annähernd ven Betrag ber Verdünnung feftzuftellen. IR 
ber Poliziſt zweifelhaft, jo confiseirt er tie Milch nicht, laͤßt fle aber ebenfalls unters 
fuchen; zeigt ſich ihr Gehalt im Wideripruche mit dem fpecififchen Gewichte, fo wird 
der Verkäufer nachträglich ebenfalls beftraft. Die Strafe beträgt 2 bis 10 Thaler, 
im Wieberholungsfalle Gefängnis. Es iſt in der Stadt Braunſchweig nur eine 
Stimme darüber, daß fo ſchlechte Milch, wie fle früher in die Stadt Fam, jeht nicht 
mehr in die Stabi kommt. 
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Schwantte der Gehalt der Milch an Milchkügelchen, das if an Butter, 
nur innerhalb fo enger Örenzen, daß man mit einiger Sicherheit einen Gehalt 
ale Normalgehalt angeben könnte, fo ließe ſich die Beichaffenheit der Milch 
recht gut durch die fogenannte optifhe Milchprobe erkennen. Diefe gründet fidh 
darauf, daß die Milh um fo undurdlaffender für Licht ift, je mehr Milchkügel⸗ 
hen fie enthält. Bogel hat die Probe ausgebildet. So vortrefflich fie zur 
Ermittelung des relativen Gehalts der Milch an Butterfett ift, zur polizeilichen 
Milhprüfung kann ich fie nicht empfehlen. Um dem DBerfäufer der Milch nicht 
Unrecht zu thun, müßte man den Minimalgebalt der Milh an Butterfett fo 
tief herabfegen, daß gute, an Fettkügelchen reiche Milch, recht wohl mit !/, bie 
1/a Waffer verdünnt werden könnte, ohne Gefahr zu laufen, als verfalfcht zu 
gelten. Gerade der Buttergehalt der Mil ſchwankt am meiften, wenn es auch 
unwahrfheinlich ift (wenigftend mir), daß er, wie es die Analyfen angegeben, 
zwifchen 2,6 bis 9,9 Procent Liegen könne. 

Für den Landwirth, welcher die Milh auf Butter verarbeitet, hat die 
Milchprüfung feinen Werth; er erfährt für feinen Zwei aus dem Ertrage an 
Butter die Beihaffenheit der Milh am ficherfien. Dem Landwirthe, welcher 
die Milch verkauft, kann die Milhprüfung dienen, zu erfahren, wie viel Waffer 
er der Milch zufegen darf, ohne von der Polizei beftraft zu werden. 


Wie der Gehalt der Milh und das Verhältniß der Beſtandtheile nad 
verfchiedenen Umftänden verfhieden ift, jo auch die Menge der Milch, welche 
von den Kühen erhalten wird. Die Verfbiedenheit ift hier fogar noch weit 
bedeutender. Kühe verfchiedener Race geben verfhiedene Mengen Milch unt 
Kühe derfelben Race nicht minder verfhiedene; das Individuum hat den größ- 
ten Einfluß. Die Menge der Milch ift abhängig von dem Alter der Kub, 
ferner von der Zeit, welche feit dem Kalben verfloffen if, und von dem Fut- 
ter, was fie erhält. Das befte Alter einer mildhgebenden Kuh ift 4 bis 10 
Jahr. Bald nah dem Kalben liefern die Kühe die meifte Milch, fie liefern 
um fo weniger, je mehr Zeit feit dem Kalben verflofien if. Durch Grün: 
futter, namentlih dur Klee, wird die Menge der Milch gewöhnlich beträcht⸗ 
lih vermehrt. In Holland rechnet man auf 300 Tage im Durchſchnitt 
etwa 6 Preuß. Quart als täglichen Milhertrag; in England nimmt man 
8 Quart, in einigen Gegenden 12 Quart an (Schweiger) Knapp giebt 
für die Sennereien im Allgäu den Durchſchnitt auf der Alp zu 6 Quart an, 
für's ganze Jahr den Durdfchnitt von 4 bis 5,4 Quart. 

Durch manches Futter erhält die Milch einen eigenthümlichen Gefchmad, 
welcher fie zur Bereitung von Butter ungeeignet macht, oder doch den Ge: 
ſchmack der Butter verfchlechtert. Es find befonders die Pflanzen aus der Fa⸗ 
milie der Eruciferen, der kreuzblüthigen Pflanzen, fo der Aderfenf, ferner die 
Rübenarten und die Laucharten, von denen man die ſtark riechenden und ſchme⸗ 
enden Beftandtheile Leicht in der Milch erkennt. Freſſen die Kühe Pflanzen, 
welche ein Chromogen enthalten, das dem Indigo» Chromogen gleicht, fo na⸗ 
mentlich Berginöterich (Polygalum aviculare); Buchweizen (Polygonum fago- 
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pyrum), Bingelfraut (Mercurialis annus und perennis), Ochfenzunge (An- 
ehusa officinalis), fo kann der Fall eintreten, daß die Milch, welche fogleich 
nad dem Melten nichts Auffallendes zeigt, beim Stehen blau wird, indem der 
Sauerftoff der Luft den aus den genannten Pflanzen in die Milch übergeaan- 
genen farbeerzeugenden Stoff (Ehromogen) blau färbt. Worte hat nachgewie⸗ 
fen, daß der Zufaß einer geringen Menge Buttermild) dem Uebelftande gründ⸗ 
lich abhilft. Uebrigens follen auch Infuforien und Pilze die Beranlafjung zum 
Blauwerden der Milch fein. 

Sehr empfindlich ift die Milch gegen Ausdünftungen, file abforbirt diefe, 
nimmt üblen Geruch und Geſchmack an. Mil, welche einige Zeit im Kubs 
ftalle geftanden, riecht und ſchmeckt nad dem Stalle. 


Wie oben Seite 529 gefagt wurde und allgemein bekannt ift, fteigen beim 
ruhigen Stehen der Mil die Milchkügelchen, Butterfettlügelchen , in die Höhe, 
bildet fih an der Oberfläche eine an Milchkügelchen reichere, davon dicflüffige 
Mild, der Rahm (Sahne, Flott u. f. w.). Der Rahm enthält alle Beitand- 
theile der Milch, nur in einem anderen Verhältniſſe; er ift begreiflich weit 
reicher an Butterfett. Seine Zufammenfeßung ift nicht conflant, fondern vers 
fehieden nach der Zeitdauer des Ausrahmens und der Temperatur bei diefem. 
Der Gehalt an Butterfett beträgt etwa zwiſchen 20 bis 30 Procent. Rad 
A. Müller's Verſuchen über die ſüße Milchgährung muß er einen Theil der 
Milchkügelchen hüllenlos enthalten !). 

Die Rahmſchicht auf der Mil ift ein fehr günftiger Boden für die Ent 
wicklung von Pilzen (Fadenpilzen, Schimmelpilzen); und ein Pilz (Gaͤhrungs⸗ 
pilz) ift es, welcher, wie man glaubt, das Dickwerden der Mil veranlaft, in 
Folge der Umwandlung des Milchzuckers in Milchfäure. Durch unreine Ge⸗ 
faße können Organismen befonderer Art in die Milh kommen, welche eine 
nachtheilige Veränderung derfelben herbeiführen, fie zähflüſſig, lang, machen, 
es ift deshalb für größte Reinlichkeit der Gefäße, in denen die Milch ausrah⸗ 
men fol, Sorge zu tragen. Auch das zum Ausrahmen beitimmte Local muß 
rein fein; jeder üble Geruch theilt ſich der Rahmſchicht mit. 

In je niedrigerer Schicht die Milch beim Ausrahmen fteht, in je flacheren 
Gefäßen, deſto vollitändiger rahmt fie aus, weil der Weg nad oben, den die 
Fettkügelchen zu machen haben, dann um fo Peiner if. Vertheilt man alfo 
eine Quantität Milch auf flache Gefäße, fo erhält man mehr Rahm, ald wenn 
man fie in einem großen, weniger flachen Gefäße ausrahmen läßt. 


1) Bir verdanken A. Müller hochſt ausgezeichnete Arbeiten über die Mil in 
landwirthſchaftlicher Beziehung, Schüttelt man frifche Mil mit Nether, fo giebt fle 
befanntlih an biefen fein Fett ab; feßt man ihr aber eimas Natronlauge zu, fo ges 
ſchieht dies, weil die Hüllen der Fettfügelhen von dem Natron gelöft werben. Gben 
fo giebt Mil, die 16 Stunden und länger geftanden, an Nether Wett ab, ein Be 
weis, daß auch beim Stehen der Mil die Hüllen der Kügelchen fi löfen. A. Müls 
(er beiradhtet diefe von ihm zuerft beobachtete Veränderung der Mil, als vie Folge 
eines Procefies, ven er die füße Milchgährung nennt. 
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Der zuerft auffteigende Rahm ift reicher an Butterfett‘, ift fetter, als der 
fpäter auffleigende, weil die größten Fettkügelchen zuerſt in die Höhe treten. 
Die abgerahmte Milch enthält die leinften Fettkügelchen. Je früher der Rahm 
abgenommen wird, defto feiner ift fein Gefhmad, weil er dann um fo kürzere 
Zeit den Dünften der Luft ausgefeht war, und Pilze fich auf demfelben nur 
wenig entwickeln fonnten. 

Nah der Erfahrung ift unter den gewöhnlichen Berhältnifien eine Tem⸗ 
peratur von 10 bis 120R. zum moͤglichſt vollftändigen Ausrahmen der Milch 
die geeignetfie. Im zu niederer Temperatur ift die Milch dickflüſſig, die Fett⸗ 
fügelhen trennen ſich deshalb ſchwer von derfelben, man muß die Mil länger 
ftehen laſſen, damit fie möglichft ausrahme. Bei höherer Temperatur gebt Die 
Ausfheidung des Rahme fchneller vor’ fih, aber die Milh fauert fo fchnell, 
daß das Dickwerden ſchon eintritt, ehe fih der Rahm vollftändig abgeichieden 
hat. Aber au bei der erwähnten, dem Ausrahmen günftigften Temperatur, 
wird die Mil allmälig dickflüſſig, und dies ift der Grund, weshalb fie auch 
dabei nicht fo vollftändig ausrahmt, daß die unter dem Rahme ftehende Flüſ⸗ 
figkeit, Mar, frei von Milchkügelchen wird. Diefe Flüffigkeit, die abgerahmte 
Mil, enthält noch 1 Proc., ja mehr Fettlügeldhen und, wie gefagt, die klein⸗ 
ften, deren fpecififches Gewicht, wegen des Berhältniffes der Hüllſubſtanz zum 
Butterfett, faum, oder nicht abweicht, von dem fpecififgen Gewichte der Flüſ⸗ 
figkeit, in welcher fie fhwimmen. Rah A. Müller Hat die Berfchiedenheit der 
Zemperatur beim Rahmen nicht fowohl auf die Menge der fih abfondernden 
Fettlügelchen, als auf das Bolumen der Rahmſchicht Einfluß. Bei niederer 
Zemperatur ift der Rahm voluminds, nicht leicht abzunehmen, bei höherer 
Temperatur ift er confiftenter, dicker und gelblich. 

Der Einfluß der Confiftenz auf das Ausrahmen zeigt fih auch daran, daß 
gebaltreichere und deshalb dikflüffigere Milch Iangfamer ausrahmt. Berdünnt 
man ſolche Milch mit Wafler, fo erhält man ſchnell Rahm und au mehr 
Rahm. Ob dieſes Mehr einer vermehrten Abfonderung der Fettkügelchen ents 
fpricht, oder nur von dünnerer Befchaffenheit des Rahms abhängt, kann ich 
nicht fagen. 

Wenn dad Dickwerden der Milh durch einen Gährungspil; veranlapt 
wird, fo muß das befchleunigte Dickwerden bei höherer Temperatur die Folge 
raſcherer Entwicklung diefes Pilzes fein, und fo muß auch Alles, was, wie 
niedere Temperatur, die Entwicklung des Pilzes beeinträchtigt, das Dickwerden 
verlangfamen, den Ertrag an Rahm erhöhen. Es ift bekannt, dag Schimmel: 
pilze fih in feuchten Localen, mit geringem Luftwechſel befonders reichlich ent, 
wideln, nicht in trocknen Iuftigen Localen; fo fanden nun Ouffander und 
Müller, dag auch Milch in trocknen Iuftigen Localen weniger ſchnell did 
wird, und namentlich nicht, wenn fie der Luft eine große Fläche bietet, alfo in 
dünner Schicht fteht, da die niederen Organismen den Sauerftoff der Luft, der 
bier reichlich einwirkt, nicht vertragen. 

Auch chemiſche Agentien, weldhe das Didwerden der Mil hindern oder 
verzögern, müflen dem Ausrahmen förderlich fein. Trommer hat dazu koh—⸗ 








Butter. 537 


lenſaures Natron (Soda) empfohlen, dem indeß A. Müller, nad einem Ber 
fuche, nicht das Wort redet, wohl aber dem zweifach kohlenſaurem Natron, zu 
2 Promille als Zufag zur Milch angewandt. Die günflige Wirkung deſſelben, 
fol auf Rechnung der Kohlenfäure, nicht des Alkalis kommen. 

Es ift gefagt worden, daß höhere Temperatur das Dickwerden der Mil 
befchleunige. Begreiflich ift unter höherer Temperatur nicht eine beliebig hohe 
Temperatur zu verftehen, fondern eine Temperatur, bis zu der Höhe, welde 
überhaupt die Entwidlung von Organismen zuläßt. Die dem Dickwerden 
günftigfte Temperatur if, nah A. Müller, die Temperatur von gegen 300R. 
Wird Mil zum Ausrahmen hingeftellt, der Rahm nad etwa 12 Stunden ab» 
genommen, dann die Mild erhibt auf etwa 7OOR., und nun wieder zum Aus⸗ 
rahmen hingeftellt, fo fol der Rahmertrag vergrößert werden und die Milch 
bleibt füß, weil durch das Erhitzen die etwa vorhandenen Pilze getödtet wer 
den. In England, in Devonfhire, fol auf diefe Weife operirt werden. Daß 
der aus Heißer Milch oder gefochter Milch erhaltene Rahm einen eigenthümli« 
hen Geſchmack hat, ift bekannt. 

Allgemein will man die Beobachtung gemacht haben, dap Mil, welche 
nad dem Melken heftig bewegt, 3. B. unzweckmäßig transportirt wurde, wenis 
ger Rahm liefert, ale Milch, welche fogleich nach tem Melken ruhig bingeftellt 
wurde. If die Beobachtung richtig, fo hat der geringere Ertrag an Rahm 
darin feinen Grund, daß ſich die Fettkügelchen zu größeren vereinigen, welde 
weniger Flüſſigkeit zwiſchen fich halten. 

Es find nun no einige Worte über die Milch der Ziegen und Schaafe 
zu reden. Diefe Milch ift weit weniger unterſucht, als die Kuhmilch; beide 
Milcharten enthalten die DBeftandtheile der Kuhmilch, die Ziegenmilch aud 
ziemlich in gleicher Menge und gleichem Berbäftnifie, während die Schaafmilch 
gehaltreicher if, ihr Gefammtgehalt 16 bis 17 Proc. beträgt. Der fpecififche 
Geſchmack, welcher beide Milcharten charakterifirt, gehört wohl dem Kette an. 


Bereitung der Butter. 


Faſt allgemein wird den Kühen die Milch täglich zweimal entnommen, 
namlich des Morgens und des Abends; hier und da wird auch noch des Mit« 
tags gemolfen. Befinden fich die Thiere Tag und Nacht auf der Weide, und 
werden fie nicht zum Melken im Stalle vereinigt, fo gefchieht das Melken mei⸗ 
ſtens an einem beftimmten, wo möglich fchattigem Orte, nach welchem die Thiere 
getrieben werden, wenn fie fih nicht zur gewohnten Zeit von felbft einftellen. 

Die Euter müffen rein ausgemolken werden, denn abgefehen davon, daß 
die zuleßt aus dem Euter kommende Milch die befte, die rahmreichfte ift, ſoll 
unvolltändiges Ausmelken Berminderung der Mitchabfonderung und krankhaf⸗ 
ten Zuftand der Kühe zur Folge haben. Die Thiere müfjen bei dem Melken 
mit Sanftmuth und Schonung behandelt werden, damit fie die Milh gern 
und willig entlaffen, was fie bei roher Behandlung nicht thun. Um die 
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Milch rein zu haben, ift es erforderli, die Striche (und die Hände) vor 
dem Melfen abzuwaſchen und bei dem Melken ſelbſt die größte Neinlichkeir zu 
beobadhten. Knapp fagt, daß auf den Allgäuer Sennereien die zuerft aus 
den Strichen kommende Milch ausgefhoflen werde. Daß man die Mil an den 
erften Tagen nah dem Salben nicht nimmt, verfieht fi von ſelbſt (S. 531). 

Iſt in dem Stalle gemolten, fo wird die Mild aus den Melleimern in 
ein größeres Gefäß, den Milchtubben, gegoffen und zwar, um einzelne Haare 
und dergleichen zurüdzubalten, durch ein über denfelben gefpanntes reines, feinee 
Tuch, oder durch ein darüber geftelltes feines Sieb. Gefchieht das Durchfeihen 
nicht hier, fo gefchieht es fpäter in der Milchkammer, wo ed auch wohl wieder 
bolt wird. Für baldige Entfernung der Milch aus dem Stalle ift zu forgen, 
da die Milch fehr leicht den Geruch nad dem Stalle annimmt (fiehe oben). 
Der Milhtubben wird zwifchen Stangen hängend transportirt. 

Auf der Weide wird die Milh aus den Melleimern in gleicher Weiſe in 
paſſende größere Gefäße (Bäfler, Kannen u. |. w.) geleiht 2) und in diefen nad 
Haufe getragen oder gefahren. Heftiges Bewegen bei dem Transporte ver 
meidet man. 


Aus der Mil kann die Butter unmittelbar gewonnen werden, aber diefer 
Weg wird nur felten eingefchlagen; der übliche ift, Die Milch ausrahmen zu 
Lafien und den Rahm zu buttern. Diefen üblichen Weg wollen wir zunächſt 
durchwandern. 

Da die Milch die Temperatur des thieriſchen Körpers hat (280 R.), fo 
muß fie in größeren Wirtbfchaften, wo viel Milch in das zum Ausrahmen be 
ſtimmte Local, die Milchkammer, kommt, auf die Temperatur abgefühlt werden, 
bei welcher fie am beten augrahmt. Die Milchkammer würde fonft durch die Mil 
zu fehr erwärmt werden, die Mil konnte fi hier nicht hinreichend abkühlen. 
In kleineren Wirthſchaften unterbleibt gewöhnlih das Kühlen während der 
falten Jahreszeit, ebenfo ſoll es unnöthig fein bei dem Guſſander'ſchen Ber 
fahren der Rahmgewinnung (fiehe unten). 

Das Abkühlen gefhieht, indem man die Milh in verzinnten tupfernen, 
oder in mefjingenen Gefäßen, auch wohl in Gefäßen aus Weißblech, in altes 
Wafler (das Kühlbad) ſtellt und in diefem läßt, His der Schaum verſchwunden 
it und fie die gewünfchte Temperatur erhalten hat. Das Kühlbad befindet 
fi) neben einem Brunnen; es ift eine vierfeitige, mehr lange als breite Eifterne, 
die mit dem Wafler aus dem Brunnen gefpeilt werden kann. Sitte und örl 
liche Verhältniffe bedingen die fpecielle Beſchaffenheit. Die Gefäße mit der 
Milch müfien fi bequem einftellen und herausnehmen lafien, was der Fall fein 
wird, wenn es zum Theil in die Erde verfenkt if. Man findet es aber auf 
ganz in der Erde und dann wohl einen Windebaum über demfelben zum Senten 
und Heben der Milchgefäße. Es ift aus Steinplatten zufammengefeßt oder 
aus gebrannten Steinen mit Caͤment gemauert. Iſt der Brunnen ein Lauf 


1) Im Allgäu legt man Fichtenzweige in die Trichter. 
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brunnen, fo läßt man das Wafler dur eine Röhre bis auf den Boden des 
Dades fließen, das warme Wafler oben ablaufen, eine Einrichtung, die fi 
übrigens auch empfiehlt, wenn das Waſſer periodifc, erneuert werden muß. Im 
kleineren Wirtbfchaften, wo ein Kühldad nicht vorhanden ift, kann begreiflich 
jeder Brunnentrog zur eventuellen Abkühlung benupt werden. 

Die Milchkammer (die Milchſtube, der Milchkeller), das Local in welchem die 
Mil ausrahmen fol, oft auch das Local, in denen die Butter bereitet wird, 
muß eine möglichft fühle Lage haben; die Haupifront des Gebäudes, worin 
fie fi befindet, muß deshalb zweckmaͤßig nad Norden oder Nordoften gerichtet 
fein und am der Südfeite und Weſtſeite müſſen Bäume und Sträuder Schuß 
gegen die Sonne gewähren. Es ift in der Regel leicht, die Milchkammer wäh- 
end des Winters auf der erforderlich hohen Temperatur zu erhalten, aber «8 
bat Schwierigkeit, diefelbe während des Sommers gehörig fühl zu Halten. Am 
beften iſt es, wenn fie fo tief in der Erde liegt, daß etwa drei Stufen in dies 
felbe hinabführen. Der Fußboden muß mit Steinplatten oder gebrannten 
Steinen gepflaftert fein, damit derfelbe, theils zur Reinigung, theil® zur Ab» 
fühlung, mit Waſſer abgefpühlt werden kann. Reinlichkeit muß im höchſten 
Grade gehandhabt werden — man fagt, Neinlichkeit bis zur Peinlichkeit — 
damit die in derfelben ftehende Mil und der Rahm feinen üblen Geruch und 
Geſchmack annehmen koͤnnen. Jeder Tropfen verfhüttete Milch ift fofort mit 
Waſſer abzuwafchen, weil derfelbe fonft fauer wird und die Luft verunreinigt. 
Nie darf die Milchkammer eine Lage haben, daß üble Gerüche in diefelbe dringen 
fönnen, fie muß deshalb zweckmäßig vom Kuhſtalle und von anderen Ställen 
entfernt fen und es dürfen fih in ihrer Rähe nicht Düngerftätten oder übel« 
richende Waflertümpel befinden. Es wirft ein fehr ungünftiges Licht auf die 
Wirthſchaft, wenn die Milchkammer zugleich als Aufbewahrungdort für Fleiſch, 
Gemüfe oder gar fauren Kohl dient. Ebenſo reinlih, wie die Milchkammer 
und die Locale, weldhe zur Bereitung der Butter dienen, müflen aud die Ges 
fäße gehalten werden, in denen die Milch transportirt wird oder hingeſtellt 
oder verarbeitet wird, fo wie Die erforderlichen Geräthe. Sie müſſen nad) jedes- 
maligem Gebrauche in einem beionderen Locale auf das Sorgfältigfte mit heißem 
und dem reinften Falten Waffer gereinigt werden, wobei dic Anwendung von 
Soda fehr zu empfehlen. Das Local für diefe Reinigung muß von der Milch: 
kammer entfernt liegen, damit nicht heißer Waflerdampf und die beim Scheuern 
fi verbreitenden Dünfte in diefelbe dringen können. 

Die Gefäße, in denen die Mild zum Ausrahmen in die Milchkammer ges 
ſtellt wird (Mildfatten), find flach und die Milch kommt in denfelben nur einige 
Zoll hoch zu fliehen, denn je weniger dick die Milchſchicht ift, defto raſcher und 
vollftändiger rahmt die Milch aus (Seite 535). Die früher allein gebräuch⸗ 
lichen und auch noch jebt hier und da angewandten Gefäße find runde flache 
Zubben aus einem nicht harzigen Holze. Bei einigermaßen forgfältiger 
Behandlung find fie recht dauerhaft, aber da Holz eine poröfe Subſtanz ift 
und da die Gefäße fharfe Eden und Fugen haben, in denen fich Ueberreſte 
des Inhalts feflfegen können, jo muß auf die Reinigung derfelben die größte 
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Sorgfalt”verwandt werden. Die Schwierigkeit der Reinigung iſt es vorzüg. 
ih, welche Beranlaffung gegeben hat, zur Benukung anderer Gefäße. Satten 
aus Steinzeug oder Glas find vortrefflih, aber, natürlich fehr zerbrechlich. 
Satten von Gußeiſen, im Inneren mit bleifreier Email verfehen, oder verzinnt, 
empfehlen ſich vorzüglich. Bon den Guffander’fhen Satten wird unten die 
Rede fein. 

Die Milch wird in die Mildfatten gleichmäßig vertheilt und dabei zweck⸗ 
mäßig nochmals durch ein Sieb gegeben. Die Satten erhalten ihren Plak 
theild auf’einer gemauerten Erhöhung über dem Fußboden, theils auf hölzernen 
Seftellen. Wenn die Milch nicht hinreichend abgekühlt in Die Satten kommt, 
it ein Uebereinanderftellen der Satten nicht ſtatthaft, weil es zum längeren 
Barmbleiben Beranlaffung giebt und weil ſich der aus der Milch auffleigende 
Dunft auf der Unterfeite der darüber ftehenden Satte verdichtet und von bier 
in Tropfen zurücdfällt. 

Man hält mit Sorgfalt darauf, daß die Temperatur der Mildlammer 
möglichft gleihmäßig 109 bis 12. fei; man läßt die Fenfter meift geſchloſſen, 
‚öffnet fie wenigftens während des Sommers nur zur Nachtzeit. Was für die 
angegebene Temperatur fpricht, ift oben Seite 535 erläutert worden. Bei fehr 
niedriger Temperatur rahmt die Milch zu langfam aus, ed entitehen reichliche 
Fadenpilze auf der Rahmfchicht, welche den Geſchmack der Butter beeinträchtigen; 
bei höherer Temperatur fäuert die Milch raſch, fie wird bald fo didflüffig, daß 
das Ausrahmen unvollftändig erfolgt, der Rahm wird Fäfig und giebt feine fo 
feine Butter, wie der bei niederer Temperatur erhaltene Rahm. 

Wie lange die Mil flehen bleibt, che man den Rahm abnimmt, wird 
duch örtliche Verhältniffe bedingt. Die beiden Ertreme find, daB man bie 
Mil fo lange ftehen Täßt, bis fie unter dem Rahme zu fchlidern, zu gerinnen 
anfängt, oder daß man den Rahm fo früh abnimmt, daß die unter demfelben 
befindliche Milch noch als Milch (abgerahmte) verkäuflich if. Die Zeitdauer für 
das eine oder andere Ertrem ift von der Temperatur abhängig, wenn nidht bes 
fondere Umftände für früheres Abrahmen entfcheiden. So befteht die Milch, 
weldhe in den Milchftuben der Stadt Braunfchweig verkauft wird, fehr häufig 
aus dem Gemenge von abgerahmier Abendmild und nicht abgerahmter Morgen: 
mild. Für die Käfefabrilation muß ebenfalld die Zeit des Abrahmens nad der 
Beſchaffenheit des darzuftellenden Käſes bemeflen werden. Man rahmt nad) 12, 
24,86,ja48 Stunden ab und zwar indem man entweder die Milch bis zur Zeit 
des Abrahmens unberührt ftehen Laßt, oder indem man den Rahm von Zeit zu 
Zeit abnimmt und mit dem Abrahmen fortfährt, fo lange noch Rahm fidh bildet. 

Es ift kein Zweifel darüber, daß die Butter um fo feiner wird, aus je 
füßerem Rahm fie bereitet wird, und daß bei Anwendung der gewöhnlichen 
Milchſatten in den gewöhnlichen Milchkammern der Rahm um fo füßer iſt, je 


früher man ihn abnimmt. Rahmt man nad 6 bis 12 Stunden ab, fo erhält 


man Rahm, der aus den größten Fettkügelchen beſteht und nicht viel Käfehtoff 
enthält und der aus diefem Grunde und weil er nicht lange der Einwirkung 
der Luft der Milchſtube ausgeſetzt war, möglichft frei von Pilzen if, Butter 
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von audgezeichneifter Beichaffenheit liefert. Der bei einem folgenden zweiten 
und dritten Abrahmen gewonnene Rahm iſt dann ärmer an Butter und reicher 
an Käfeftoff, liefert Feine feine Butter. Rahmt man nur einmal, nad längerer 
Zeit ab, fo refultirt aus dem Rahme eine Butter von mittlerer Güte. 

In Holland Täht man die Milch durchſchnittlich 24 Stunden ftehen, während 
welcher Zeit der Rahm zweimal, nämli alle 12 Stunden, abgenommen wird; 
die Morgenmilh wird zuerft am Abend, die Abendmilh zuerfi am Morgen 
abgerahmt. Man beurtheilt die Zeit des Abrahmens nah dem Geſchmacke. 
Wenn wirklih der Geſchmack der Butter durch die auf der Rahmſchicht ent 
ſtehenden Pilze beeinträchtigt wird, fo ift das öfter wiederholte Abrahmen nur 
räthlih, felbft wenn der Rahm gemiſcht auf Butter verarbeitet werden foll, 
aud empfiehlt es fi, weil der Rahm nicht fo Lange Gelegenheit hat, Dünfte 
aus der Luft zu abforbiren. 

Es wurde oben (Seite 536) angegeben, daß man von fehr rahmreicher 
Mil nach der Berbünnung mit Waffer mehr Rahm erziele. Abgefehen davon, 
daß die Berdünnung eine Bermehrung der Mildfatten und ein größeres Local 
beanſprucht, fol die Erfahrung gelehrt haben, daß fo gewonnener Rahm weniger 
gute Butter liefere. 

Je vollftändiger bei dem Abrahmen der Rahm von der darunter ſtehenden 
Mil getrennt wird, defto beſſer wird die aus demfelben erhaltene Butter fein. 
Man löft den Rahm vom Rande der Satte mittelft eines biegfamen flachen 
Meflerd von Holz oder Horn, oder befler von Elfenbein, ſchiebt ihn nad einer 
Seite hin und hebt ihn mittelft eines flachen, auch wohl durchlöcherten Löffels 
ab. Die abgerahmte Milch wird, je nad dem, entweder als ſolche verkauft, 
oder auf magern Süßmilchkaͤſe oder, wenn fie geronnen, auf Sauermildfäfe 
verarbeitet, auch wohl verfüttert. 

Berfhieden von den gewöhnlichen Anfchauungen über das Ausrahmen 
der Milh find Guſſander's Anfhauungen. Danach rahmt die Mild am 
rafheften und vollftändigften bei der Temperatur von 130 bis 190 R. aus, 
wenn fie fih in hinreichend dünner Schicht in einem luftigen Locale befindet. 
Die vonihm zum Ausrahmen empfohlenen Gefäße find eiferne verzinnte Pfannen, 
aus denen man die unter dem Rahme ſtehende Milch durch eine Deffnung im 
Boden ablafien kann. In der Deffnung ſteckt ein Eylinder mit feinen Schligen, 
zieht man den Stempel, welcher die Deffnung fließt, fo Läuft die Mitch durch 
die Schlige ab, nicht aber der dickflüſſige Rahm. In diefen Gefäßen ſoll die 
Mil nur 11/, Zoll hoch ftehen und als Milchkammer foll nicht ein Souterrain 
dienen, fondern ein Iuftiged ebenerdiges Local. Man hat dann nicht möthig 
die Mil vor dem Eingießen in die Gefäße abzukühlen, fie kühlt fich in diefen 
hinreichend ab (wahrfcheinlich Durch Berdunftung) und wird nicht die, nicht fauer, 
weil die Entwicklung von Organismen (Bilzen) nicht ftattfindet (S. 536). Ber 
greiflich können die Guſſander' ſchen Gefäße auch in dem üblichen Milchkam⸗ 
mern zur Anwendung fommen, wo man dann für mögliche Lüftung der Kammer 
Sorge tragen muß. Der Verein für Landwirthſchaft und Forſtwirthſchaft in 
Braunſchweig hat fih in der Iekten Zeit fehr für diefe Gefäße intereſſirt und 
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Bremplare derfelben zu Berfuchen veriheilt. Im Allgemeinen wird danach den- 
felben das Wort geredet, aber es bat ſich doch ergeben, daß die Temperatur der 
Milch nit fo hoch fein darf, wie Guſſander gefattet, joll die Milch ſüß 
bleiben, nicht dick werden ). Da der Verſchluß der Abzapforinung beim Reini 
gen der Gefäße ſtört, auch nicht immer dicht fchließt, fo dürfte es zweckmäßig 
fein, die Abflußöffnung wegzulaffen, den Rahm auf übliche Weife abzunehmen. 
Durch die Guſſander'ſchen Gefäße it man wohl in größeren Wirthfchaften dahin 
gekommen, die Milch in noch größeren, den Kühlfchiffen der Brennereien ähn⸗ 
lihen Gefäßen ausrahmen zu laffen. 


Süßer Rahm wird verhältnigmäßig felten gebuttert; die aus folchem 
Rahme gewonnene Butter ift zwar fehr fein von Geſchmack, aber muß raſch 
verbraucht werden, weil fie bald abfchmedend wird. Meiftens kommt der abge 
nommene Rahm in einen hohen Krug oder ein befonderd fauberes Gefäß, das 
Rahmfaß, und in diefem läßt man ihn fo lange, bi® er einen gewiffen Grad von 
Säuerung angenommen bat. In Eleineren Wirtbfhaften dient dies Gefäß zu- 
gleih ale Sammelgefäß. Wie lange der Rahm vor dem Buttern in dem 
Rahmgefäße bleibt, hängt befonders von der Zemperatur ab, da dieſe es bes 
Dingt, binnen welcher Zeit erden nöthigen Grad von Säuerung erlangt. Dieſer 
giebt fih durch Dicdwerden fund und man erkennt ihn daran, daß ein dünner 
hoͤlzerner Löffel darin aufrecht flehen bleibt. Gerinnen darf der Rahm nicht; um 
dies zu verhüten, wird er in dem Rahmfaſſe recht oft mittelft eines hölzernen 
Köffeld umgerührt. Es fondert fi während des Stehen! moltenartige Flüſſig⸗ 
feit ab; Ddiefe muß entfernt werden, da fie leicht in Verderbniß übergeht und 
den Rahm dabei anftedt. Dazu befindet fih über dem Boden der Rahmgeſäße 
ein Zapfloch, das innen mit einem feinen Siebe, zwedimäßig aus Silberdrakt, 
bededt ift, jo daß daraus zwar die dünne wäflerige Flüſſigkeit, nicht aber der 
Rahm abfließt. Damit die wäflerige Flüſſigkeit möglihft vollftändig ablaufe, 
erhält das Gefäß eine Neigung nach der Abflußöffnung zu. 

Um zu erreihen, daß der Rahm nicht früher oder nicht fpäter den ger 
hörigen Grab der Reife erlange, ald man ihn zum Buttern verwenden kann, 
wird das Rahmgefäß, je nach der Jahreszeit und Witterung, bald an einen 
fühleren, bald an einen wärmeren Ort geftellt. Es dürfte immer zweckmäßig 
fein, den Rahm etwas weniger lange, als zu lange fteben zu laflen, da derſelbe 
den zur leichteren Gewinnung der Butter erforderlihen Grad von Säuerung 
während der Operation des Butterns befommen kann; die etwas längere Zeit, 
welche man zum Buttern eined weniger fauren Rahms gebraucht, wird durch 
befiere Befchaffenheit der Butter gewiß aufgewogen. Nah Fraas 2) ändert ſo⸗ 
gar die Selbfifäuerung des Rahme gar nichts zu Gunſten des Butterns. Durd 
Zugeben von etwas Buttermilch ind Rahmfaß oder beim Buttern kann überdied 
der nöthige Grad von Säuerung rafcher herbeigeführt werden. 


— — 


1) Mittheilungen des Bereins, Jahrgang 1867—1368, ©. 45 und ©, 188. 
7) Die Natur der Landwirthſchaft. Münden. 
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Die Operation des Butterns befteht bekanntlich in einem Stoßen, Stampfen, 
Schlagen des Rahms oder der Mil, fo ausgeführt, daß die Yutterfügelchen, 
indem fie zu größeren Maffen zufammengeben, fi vollſtändig von der molken⸗ 
artigen Plüffigkeit trennen. Wenn die Butterfügeldden keine Hülle hätten, fo 
beftände das Buttern eben nur in der medhanifchen Bereinigung der Kügelchen 
zu größeren Mafien; das Verhalten der Milch beim Kochen und gegen Aether 
fpricht aber für das Borhandenfein einer Hülle (Seite 585), diefe muß alſo 
zerflört werden, foll die Bereinigung erfolgen. Cine mechaniſche Zerflörung 
der Hülle beim Buttern ift nicht wohl denkbar, es muß alfo chemiſche Töfung 
derfelben ftattfinden. Müller's Beobachtung, daß die Hüllen der Milchkü⸗ 
gelchen beim Steben der Mil gelöft werden (ſüße Milchgährung a. a. O.) 
baben diefen, früher fehr dunklen Punkt klarer gemacht, wenigſtens in Be: 
zug auf das Buttern des Rahms, und fie erflären, weshalb füuerliher Rahm 
die Butter leichter liefert, als füßer, oder ald Milch. Süßer Rahm und Milch 
werden beim Buttern fäuerlih, man muß daher glauben, daß die entfichende 
Säure die Hüllen der Kügelhen löfe. Zuviel Säure bringt den Käfeftoff zum 
Serinnen, muß alfo das Buttern erfihweren. Gegen die Nothwendigkeit des 
Borhandenfeins von Säure wird angeführt, daß Milch, welche durch doppelt. 
Fohlenfaures Natron alkalifh gemacht wurde, ebenfalls Butter Tieferte; bier 
fann indeß die alkaliſche Reaction loͤſend auf die Hüllen der Butterfügelchen 
gewirkt haben. Gegen die Noihwendigkeit des Borhandenfein des Sauerftoffs 
der Luft beim Buttern, welche von Einigen behauptet wurde, wird vorgebradt, 
daß man auch im fuftleeren Raume, in Kohlenfäuregas oder Waſſerſtoffgas 
Butter erhalte. 


Die Apparate, in denen das Buttern ausgeführt wird, heißen bekanntlich 
Butterfäfler. Die Zahl derfelben ift Legion; fie laſſen fih in drei Elafien 
bringen; es find entweder aufrecht ftehende Fäffer, in denen ein Stempel, der 
unten eine durchlöcherte Scheibe trägt, ftoßend auf und ab bewegt wird, oder es 
find Fäffer, liegende oder ſtehende, in denen eine Welle mit durchlöcherten 
Flügeln gedreht wird, oder es find liegende, drehbare Fäffer, mit radial ftehen- 
den, nicht bis zur Mitte reihenden durchlöcherten Scheidewänden im Inneren }). 
Dasjenige Butterfaß wird den Borzug haben, in welchem die Butter am ſchnell⸗ 
ften mit dem geringften Kraftaufwande zu erhalten ift und das ſich leicht voll» 


1) Es iſt Hier begreiflich nicht der Ort, vie zahllofe Menge der Butterfäfler zu 
befchreiben. Die in Holland gebräudlihen Butterfäfler finden ſich abgebildet in: 
Ellerbrod, die Holländifge Rindviehzucht und Milchwirthſchaft, ein für Butters 
und Räfe-Bereitung höchft empfehlenswerthes Werfchen, zweite Auflage, 1866, Braun 
fhweig, Fr. Vieweg und Sohn. Die in England gebräuchlichen Butterfäfler find 
abgebildet in Hamm, die Ianpwirthfchaftlichen Geräthe Englands (Braumfchw., Bieweg). 
Auch Morton, Handbuch der Meierei⸗Wirthſchaft. Berlin, Decker, redet davon. Siehe 
ferner: Lengerte’s Eonverfationslerifon, Artifel Butterfaß u. f. w.; Schnee, Hands 
buch der Landwirthichaft, Artikel: Milk. Much die landwirthſchaftlichen Zeitichriften 
und bie Jahresberichte bringen genug davon, z. B. Hoffmanns PBeter’e Jahresbericht 
des Mgrieultuschemie, Wagner’s Jahresbericht der chemifchen Technologie. 
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ſtändig reinigen und austrocknen läßt. Die leichte vollftändige Reinigung iſt 
noch über die Schnelligkeit der Birkung zu fiellen, weil fie den größten Einfluß 
auf die Befichaffenheit der Butter ausübt; der beite Rahm kann in Folge der 
Unreinlichkeit des Butterfaffes übelichmedende Butter geben. In Bezug auf 
leichte Reinigung, wenigftend mechanifche Reinigung, und namentlich auch in 
Bezug auf Ueberwachung der Reinlichkeit, ftehen ohne Frage die Stoßfäfier, 
deren Typus das Altefte einfachfte Butterfaß der Leinen Wirtbfchaften ift, den 
Faflern mit Plügelwellen und Scheidewänden, den fogenannten Rollfäffern, 
Butterrollen oder Buttertonnen, weit voran. Dei den lebteren muß man fid 
auf die Wirkung von heißeni Wafler und fodahaltigem Wafler verlafien, und 
da ihr Inneres dem Auge nicht ganz zugänglich ift, muß der Geruch über Die 
genügende Reinigung entfcheiden. Die ftoßende Bewegung für die ftebenden 
Butterfäfler laäͤßt ſich durch Hebelvorrichtungen erleichtern, und Diefe Bewegung, 
fo wie die der Rollfäſſer, kann felbfiverftändlih auch durch Maſchinenkraft 
(Göpel, Dampf) ertheilt werden. Das vom Jugenieur Lefeldt in Schöningen 
(Hezogthum Braunſchweig) conftruirte Rolls Butterfaß erfreut fich der günftigften 
Beurtheilung von Landwirthen, auf deren Urtheil ich viel gebe. Der Glaube, 
daß das Einführen oder Eintreiben von Luft in den Rahm (oder die Mild) 
während des Butterns, die Abfcheidung der Butter befördere, ift ſchon recht alt 
und hat Veranlaffung gegeben zur Confteuction von Butterfäffern, die diefen 
Zweck erreichen laſſen (amerikanifches Butterfaß, Butterfaß von Stjernsvärd). 
In leßterer Zeit macht wiederum ein derartiges Butterfaß, das unter dem 
Namen englifches geht, viel von fi reden. Es if ein Stoßfaß; der Stempel 
aber ift Hohl und trägt oben ein nach innen fich öffnendes Bentil. Wird der 
Stempel in die Höhe gezogen, fo öffnet fi das Bentil, es dringt Luft in den 
hohlen Stempel; beim Niederftoßen ſchließt fih das Ventil, die Luft iſt genöthigt 
durch die Deffnungen der Scheibe, unten am Stempel, in Blafen durch die 
Flüffigkeit der Butterfaſſes zu entweichen. Selbftverftändlih darf die Scheibe 
nicht aus der Flüffigkeit kommen, foll der Zweck erreicht werden. Rad Ber 
fuhen von Frans if das Eintreiben vom Luft ohne Nugen für das Buttern. 

Auf die Zeit, welche bei dem Butiern zur Gewinnung der Butter erfordert 
wird, haben die Art und Weife wie die Operation ausgeführt wird und Die 
Temperatur großen Einfluß. Man denke daran, daß eine haflige, rafche, ftoßende 
Bewegung eher zertheilend als vereinigend wirkt; die Bewegung muß eine 
mäßige fein und fie muß allmälig fchwächer werden. Je unabhängiger von der 
Berfon die pafiende Bewegung beim Buttern refultirt, defto vorzüglicher ift das 
Butterfaß. Auch der Einfluß der Temperatur ift leicht verftändlih; bei zu 
niedriger Temperatur find die Butterfügelcden zu hart, um fich Leicht vereinigen zu 
können, bei zu hoher Zemperatur ift das Butterfett zu weich, das Stoßen u. f. w. 
zertheilt es, vereinigt es nicht. Rah Fraas ift die Temperatur von 15° 
bis 169 R. der Bereinigung der Butterlügeldhen am günftigften. Er fagt, daß 
fih in einem Stoßfafle, bei 90 bis 100 Stößen in der Minute, fhon in 
7 bis 8 Minuten aus dem Rahm Butter bilden laffe, und zwar gleichgültig, 
ob der Rahm fauer oder füß. Andere halten die Temperatur von 120 R. 
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werigitend für Rahm, als die geeignete, ja noch Andere die Temperatlr von 
10 dis 121/,0R. Man muß dabei berudfihtigen, daß die Zufammenjebung 
des Butterfetts, das heißt der Gehalt an flarren und flüffigen Fettſtoffen ver- 
Ichieden ift nad) der Nahrung der Kühe und vielleicht noch amderer Umftände 
und daß dadurd die Confiftenz der Butter bei derfelben Temperatur verfchieden 
ift. Weicheres Butterfett wird eine niedrigere Temperatur erfordern, als weni⸗ 
ger weiches. 

In der'warmen Jahreszeit muß das Butterfag, um es abzufühlen, mit 
dem kälteften Wafler,. welches zur Hand ift, wiederholt ausgefpühlt werden; bei 
fehe kalter Witterung wärmt man es mit warmem Wafler an. Eben fo muß 
bei fehr großer Hige der zu butternde Rahm abgekühlt, im Winter, Taltem 
Herbfte und Frühlinge, etwas warm geftellt werden. Das Zugeben von altem 
Warffer zum Rahme, behufs der Abkühlung, hält man in Holland für nadhtheilig, 
nicht fo den vorfichtigen Zufab von warmem Waſſer zum Erwärmen. Nach 
allen Erfahrungen muß man indeß mit warmem Waſſer fehr vorfichtig fein, 
indem durch heißes Wafler die Butter fehr Leicht einen übeln Geſchmack erhält. 

Rah Schweiker darf man, um im Winter möglichft gute Butter zu er 
halten, weder den Rahm felbit erwärmen, noch heißes Waller zufeßen, fondern 
muß man dem in das Butterfaß gebrachten kalten Rahme, von der den Abend 
zuvor gemoltenen Milch, welche über rafchem euer auf ungefähre OR. erhigt 
worden ift, in folder Menge zufeben, daB dad Gemiſch die Zemperatur von 
129 bis 150 R. erhält, und zwar lieber einen Grad oder zwei Grade weniger, 
als mehr. Wird dann das Buttern an einem Orte vorgegommen, der nicht 
fälter ale SIR. ift, fo geht die Butter überaus ſchnell zufammen und wird 
von audgezeichneter Beſchaffenheit (Schweiber: Die Landwirtbfhaft Groß⸗ 
britaniend II, 428). 

Am Holfteinifchen buttert man an fehr heißen Sommertagen, und bejon- 
ders bei drückender Gewitterluft, nad) Sonnenuntergang bei eingetretener Kühle, 
unter Zufpühlung des kälteften Brunnenmwaflers, oder indem man Eis in das 
Butterfaß wirft, fo lange, bis die Butter fi abzufcheiden beginnt, dann fept 
man faltes Waffer Hinzu und läßt Alles His zum nächſten Morgen fliehen, wo 
dann in aller Frühe, vor Aufgang der Sonne, das Zufammenbuttern geſchieht. 
Man erhält auf diefe Weife But!:r von guter Beichaffenheit, während man, 
auf andere Weife arbeitend, die Butter jo fhaumig erhalten würde, daß man 
fie nicht gehörig handhaben könnte. 


Die fertige Butter wird aus dem Yutterfaffe genommen, zwedmäßig mit 
einem hölzernen, einer flachen Kelle ähnlihen Schöpfer, deflen Boden durch⸗ 
löchert if. Man giebt fie in einen fehr reinen hölzernen Trog, oder in eine 
hölzerne flache Wanne, den Wafchzuber, die Butterwäfche, und knetet fie darin 
erft für fi, mit einem hölzernen flachen Löffel, oder mit den Händen, um alle 
Buttertheilden zu vereinigen. Dann fnetet man fie mit faltem reinen Wafler, 
das 10 His 12 Mal zu erneuern ift, überhaupt bis dafjelbe nicht mehr weißlich 
trübe abfließt, ald Beweis, dag alle kaͤſigen und molligen Theile möglichft ent 
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fernt find. Zum Ablafien des Waflerd dient eine Deffnung im Boden der 
Wanne, die mit einem Zapfen geſchloſſen if. 

Das Auswafchen der Butter ift eine höchſt wichtige Operation, auf welche 
die größte Sorgfalt verwendet werden muß. Man darf bei demfelben die But- 
ter nicht zu ſtark mit dem Waffer verarbeiten, fie wird fonft fhaumig und weid. 
Das Wafler dient dazu, die Butter während der Operation möglichft fait zu 
erhalten und die durch Drud aus der Butter ausgepreßte Motte abzuſpühlen 
und aufzunehmen. In warmer Jahreszeit ift die aus dem Butterfafie genom- 
mene Butter oft Außerft weich, oder wird doch beim Kneten jehr weich; fie 
muß dann unter oft zu erneuerndem, möglichft kaltem Waſſer fo lange liegen, 
bie fie die erforderliche Eonfiftenz angenommen hat, und das Aneten muß von 
Zeit zu Zeit unterbrochen werden, um die Butter in kaltem Waſſer wieder er- 
bärten zu laflen. 

In einigen Gegenden ift es gebräuchlich, die Butter gar nicht mit Waſſer 
auszufneten, fondern diefelbe, nachdem fie aus dem Butterfaffe genommen, in 
dem Buttertroge anhaltend und wiederholt unter Zufaß von Salz zu bearbeiten, 
dis alles Käſige aus derfelben entfernt ifl. Die Butter: fol auf diefe Weife 
aromatifcher bleiben, als bei der Bearbeitung mit Wafler. 

Iſt die Butter gehörig ausgewafchen, fo drückt man zuleßt forgfältig und 
möglichft vollftändig das Waſſer aus derfelben und durchzieht fie mit einem 
flumpfen, fügeartig gezahnten Meſſer (Haarmeiler) Ereuz und quer, um Haare 
u. |. w. zu entfernen, dann fchreitet man zu dem Salzen. 

Salz ift zur Conferwation der Butter unerläßlih; auch Die beftbereitete 
Butter verdirbt ungefalzen fehr bald, wird übelfchmedend und ranzig. Dies 
ift bekannt, nicht aber weshalb ungefalzene Butter verdirbt und wie das Sal; 
conferpirend wird. Reines Butterfett hält fi bei forgfältiger Aufbewahrung 
lange ohne zu verderben und löſt feine Spur von Salz auf; das Salzen def. 
felben kann daher zu deſſen Sonfervation nichts beitragen. Die Butter if 
aber nicht reines Butterfett, fondern enthält ftets käſige Theile und molfige 
Flüffigkeit, diefe find der Berderbniß fehr unterworfen und fleden das Butter 
fett dabei an. Beim Salzen der Butter löſt fih das Sal; in der wäfleri- 
gen Flüffigkeit, pölelt gleihfam die käfigen Theile und macht diefe haltbarer. 
Schmilzt man Butter, fo ſcheidet ih unter dem Butterfette eine wäflerige, fäfige, 
falgige Flüffigkeit aus, auch meift noch körniges Salz, und das darüber fiehende 
Butterfett (zerlaffene Butter, Schmelzbutter) enthält Fein Salz. Daraus ergiebt 
fih die Befchaffenheit der Butter und die Unlöglichkeit des Salzes in dem 
Butterfette. 

Das Salz muß fein pulverifirt fein und aufs Innigfte mit der Butter 
vermifcht werden, fonft entftehen verfhieden gefärbte Streifen, indem da, wo 
das Salz hintommt, die Butter dunkler gefärbt erfcheint. Man pflegt deshalb 
das Salz in getheilten Portionen nah und nad zuzufegen. Gut gefalzene 
Butter darf beim Schneiden nicht knirſchen und zwifchen den Zähnen das Sal; 
nicht bemerken laſſen. Das Salz muß fehr rein fein, namentlich darf es keine 
Bittererde: und Kalterde-Salze enthalten, indem diefe der Butter einen bitteren, 
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unangenehmen Geſchmack ertheilen. Das trodenfte Salz ift am meiften frei 
von diefen fremden Salzen. 


Die Menge des Salzes wird verfhieden groß genommen nad der Ge 
wohnheit der Käufer und nach der Zeit, welche die Butter genießbar bleiben fol. 
In einigen Gegenden wird die frifch zu confumirende Butter äußerft wenig 
gefalzen, in anderen Gegenden liebt man ftärfer gefalzene Butter. Ein bie 
zwei Loth Salz auf das Pfund Butter können ale ungefähre Örenzen betrachtet 
werden. Butter, welche weit verfandt und welche längere Zeit aufbewahrt 
werden foll, wie die Butter, mit welcher ein bedeutender Großhandel getrieben 
wird, muß immer ziemlich ftarf gefalgen werden. Bei diefer muß auch auf die 
Entfernung der mollenartigen Flüffigkeit und der fäfigen Theile die größte 
Sorgfalt verwandt werden, weil, wie gefagt, diefe es find, welche zuerft in der 
Butter verderben und welche dann die Butter anfteden. Rad dem Salzen 
läßt man die Butter einige Zeit im Troge liegen und bearbeitet fie darin 
mehrere Male, bis alle Salzlafe ausgedrüdt und das Salz vollftändig aufge 
löſt if. In England ift es bier und da gebräuchlich, der Butter neben dem 
Kochſalze etwas Salpeter, etwa ein Quentchen aufs Pfund, zuzuſetzen. 


Die gefalzene Butter wird nun für den fofortigen Verkauf in Beine Formen 
gedrüt, oder, zur Aufbewahrung und zum Verkauf im Großen, in Fäfler ger 
fhlagen. Die Fäſſer müſſen aus einem bellen, nicht harzigen Holze angefertigt 
und am beften vorher dur kaltes und heißes Wafler, Bottafchenlauge und 
Alaunlöfung volllommen ausgeloht fein, damit in denfelben die Butter möge 
lihft wenig Geſchmack annehme; denn der, den Baßwänden zunächſt liegende 
Antheil Schmeckt jonft nah dem Holze. Das Innere der Fäſſer wird mit Koch⸗ 
falz ſtark auegerieben, dann ftampft man die aufs Sorgfältigfte von aller Lafe 
befreiete Butter in diefelben ein, ebnet fie mit dem hölzernen Löffel, und bes 
wahrt die Fäſſer bis zum Berfenden, lofe bedeckt, an einem fühlen, nicht 
feuchten und nicht dumpfigen Orte auf. Sol die Butter verfandt werden, fo 
Tchlägt der Böttcher den Deckel zu und befeftigt die Reifen bier und da mit 
eifernen Nägeln, welche aber nicht fo lang fein dürfen, daß fie dur das Faß 
hindurch in die Butter dringen Tönnen, weil das Salz der Butter das Eiſen 
angreifen würde, die Butter an diefer Stelle gefärbt und eifenhaltig werden 
würde. 


Nah den Verfuhen von A. Müller hängt die Farbe der Butter, bei 
gleicher Befchaffenbeit der Mil, von der Temperatur beim Ausrahmen ab, 
liefert Rahm, welcher bei höherer Temperatur entfteht, gelbe Butter, Rahm, der 
bei niederer Temperatur fich abfcheidet, weiße Butter. Daß die Nahrung der 
Thiere auf die Farbe der Butter Einfluß hat, ift befannt. 


Die gelbe Farbe, durch welche fi die Sommerbuiter auszeichnet, iſt bes 
kanntlich gefhäbt, deshalb ertheilt man der Winterbutter, welcher diefe Farbe 
abgeht, nicht felten durch Farbftoffe die Farbe. Der Saft der Mohrrüben, zu 
dem Rahme vor dem Buttern gegeben, färbt die Butter ſchön gelb; aud ein . 
Aufguß von Orlean erfüllt diefen Zwed und wird in den Ländern, welche aus⸗ 
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gedehnten Butterhandel treiben, am hänfigften angewandt. Man bereitet ih 
einen ſolchen Aufguß auf die Weife, daß man auf den Drieam eine fchwadhe, 
are Lauge von Büchenholzafhe aufgießt ). Will man den Farbeftoff nicht 
vor dem Buttern, fondern erft der fertigen Butter zufeben, fo fchmilzt.man 
etwas Butter, gießt das Klare ab, Legt in daflelbe den in Leinwand einge 
bundenen Orlean und laßt den Karbeftoff über gelindem euer ausziehen. Bon 
der fo erhaltenen dunkeln Farbebutter giebt man der fertigen Butler nach Ber 
lieben zu, wobei natürlich für die innigfle Vermiſchung Sorge zu tragen ift. 
Man darf mit dem Zufeben diefer fürbenden Stoffe nicht zu freigebig fein, 
damit die Butter nicht eine zu dunkle Farbe erhalte und nad dem Farbeſtoffe 
ſchmecke 2). 


Es ift oben (Seite 538) gefagt worden, daß Butter auch unmittelbar aus 
der Milch bereitet werden fonne. Das Buttern der Mil geſchieht beionders 
in der kalten Jahreszeit, in welcher, bei nicht gehörig hoher Temperatur der 
Milchkammer, das Ausrahmen der Mil fehr unvolltändig erfolgt. Meiftens 
läßt man die Milch, wie den Rahm, einen gewiflen Grad von Eäuerung ans 
nehmen, ehe fie gebuttert wird (füße Milhgährung, Seite 535). Die eben ger 
moltene Mil wird, zum Abkühlen, in flachen Gefäßen in eine fühle Milchkam⸗ 
mer geftellt, und bier fo lange gelaffen, bis fie fih zur Temperatur des Locals 
abgekühlt hat. Hierauf giebt man fie in fehr reine, große Gefäße, welche die 
gefammte Mil von einmaligem, höchſtens von zweimaligem Melken faflen, und 
in diefen bleibt fie Hi8 zum Buttern. Will man die Mil von zweimaligem 
Melten in diefen Gefäßen fammeln, fo muß die zweite Milch abgekühlt zu der 
erften gegoſſen werden, ehe dieſe anfängt zu Tauern, daher ift es zweckmäßiger, 
für die Milh von jedem Melken ein befonderes Gefäß zu haben, zumal, da 
auch ein ruhiges Stehen der Milh vor dem Buttern empfohlen wird. Um 
die Säuerung ſchneller herbeizuführen, werden hier und da die Milchgefähe 
in die Nähe des Feuerheerdes gebracht, aud giebt man wohl zu demfelben 
Zwede die Milch ungekühlt in die von der gefäuerten Mil nicht gereinigten 
Gefäße. Die Säuerung ift übrigens keineewegs durchaus nothwendig, eine füße 
Milch kann, abgekühlt auf 160 R., gebuttert werden. 

Das Buttern der Milch gefchieht ganz auf dDiefelbe Weife, wie das Buttern 
des Rahme. Die Butterfäffer müffen natürlich größer fein und es ift zum 
Buttern ein größerer Kraftaufwand erforderlih. Die Abfcheidung der Butter 
it unvolllommener, wie aus Rahm. Die Flüffigkeit, in welcher die Butter 
nad dem Buttern fchwimmt, die Buttermilch, ift hier und da leicht verfäuflich. 
Ward jüße Mil gebuttert, ift aud die Buttermilch ſüß, womit keineswegs ger 
fagt ift, daß fie nicht ſchwach fauer reagiren. 

1) Statt diefer kann fehr. verbünnte Sobalöfung genommen werben. 

3) In dem Safte der Mohrrübe iſt nur wenig Farbeſtoff enthalten, dieſer findet 
fih vorzüglich in dem Marke. Deshalb feßt man in England dem Rahme zerriebene 
Mohrrüben zu, nicht Saft; der Rahm muß dann vor dem Buttern durchgeſeiht wer⸗ 


den. Man könnte auch das Mark wie ven Orlean behandeln, eine Farbebutter dar 
aus barftellen. 
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Man follte glauben, daß bei der Einfachheit des Proceſſes der Butter 
bereitung, fchlehte Butter etwas Ungewöhnliches fein müßte; dies ift aber nicht 
der Ball, es giebt Gegenden, wo gute, ich meine reinfchmedende Butter, gar 
nicht aufzutreiben ift, oder doc zu den Seltenheiten gehört. Das Futter kann 
davon die Urfache nicht fein, da in diefen Gegenden die Butter während des 
Sommers bisweilen von noch fchlechterer Befchaffenheit ift, als während des 
Winters. Die häufigſten Urfachen der ſchlechten Beichaffenheit der Butter find 
Mangel an Reinlichkeit und Mangel an Aufmerfamteit bei der Bereitung. 
Gewiß giebt es faum eine andere Subftanz, welche fo leicht aus der Umgebung 
übelriechende Dünfte anzieht und dann einen ſchlechten Geruch und Geſchmack 
annimmt, als Milch, Rahm und Butter. 

Man verwende die allergrößte Sorgfalt auf Reinhaltung der Milchkammer, 
der Milchſatten, der Seihtücher, des Rahmgefaͤßes, des Butterfafles, überhaupt 
aller Geräthfchaften, in welchen die Milch oder der Rahm getragen, aufbewahrt 
oder bearbeitet wird. Alle dieſe Geräthfchaften dürfen nicht im mindeften einen 
unangenehmen, unreinen, Gerud haben, da fi diefer fofort ihrem Inhalte 
mittheilt. Die Milch laſſe man nad dem Melken nicht Lange im Stalle, damit 
fie nicht den Geruch nah Kühen annehme Die Milchkammer fei Iuftig und 
habe keine höhere Temperatur als 10 bis 120 R. Ihre Beichaffenheit erkennt 
man beim Eintreten fogleich Durch dieNafe. Man trage Sorge, beim Abrahmen 
möglichft wenig von der unter dem Rahme befindlichen Flüffigfeit mitzunehmen; 
man laffe den Rahm vor dem Buttern nicht zu fauer werden und zapfe ſorg⸗ 
fältig die unter demfelben ſich ausfondernde Wlüffigkeit ab. Bei dem Buttern 
fei die Temperatur des Rahms nicht über 12 bis 140 R.; die der Mil 15 
bis 160 R. Muß der Rahm gewärmt oder abgekühlt werden, fo wende man 
dabei die äuferfte Vorficht an und verfahre fo, wie es oben (Seite 545) ange, 
geben wurde. Die durch Buttern abgefchiedene Butter trenne man dur vors 
fichtiges und forgfältiges Drücken mit einem hölzernen Löffel, mit oder ohne 
Waffer, von der wäſſerigen Flüſſigkeit fo vollftändig als möglich, ſalze fie mit 
fein gepulvertem, biendend weißem, trodnem Salze und hebe fie, wenn fie zum 
fofortigen Verkaufe in Stüde geformt worden, an einem kalten, aber nicht 
feuchten und dumpfigen Orte auf. Will man fie auf Tücher legen oder mit 
Tüchern bededten, fo müffen diefe aufs Sorgfältigfte, und zulegt in dem reinften 
falten Waſſer, ausgewaſchen fein, damit nicht noch ſchließlich die mühfam bes 
veitete Butter durch einen Geſchmack nach unreinlichen Tüchern ekelhaft werde. 
Zur Darftellung der feinften Butter nehme man nur die zulebt aus dem Euter 
fommende, rahmreichfte Milch, und verarbeite von diefer nur den in den erften 
Stunden nach dem Hinftellen an die Oberfläche kommenden Rahm, welcher am. 
reichften an Butter ift und die wohlſchmeckendſte Butter giebt, da er nicht lange 
der Einwirkung der Luft preisgegeben war. 

Die fehr abweichenden Angaben über die quantitative Zuſammenſetzung 
der Butter des Handels beweiſen, daß die Zuſammenſetzung eine ſehr verſchiedene 
fein kann und iſt. Die Butter enthält außer dem zugeſetzten Salze, ſtets 
noch Beftandtheile der Buttermil (Seite 546). Rubel fand in einer foges 
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nannten Amtbutter 16,7 Procent Waſſer, 1,8 Procent Käfeftoff, 1,8 Procent 
Salz, 79,5 Procent Butterfett; in einer Bauernbutter 18 Brocent Wafler, 
1,8 Procent Käferoff, 8,8 Procent Salz, 71,4 Procent Butterfett. 

Daß man die Stoffe, welche das Butterfett in der Butter begleiten, durch 
vorfihtiged Schmelzen entfernen kann, if ſchon oben angedeutet. Um eine fehr 
haltbare Schmelgbutter darzuftellen, febt man das Schmelzen bei gelinder Hitze 
fo Lange fort, bis das Waſſer vollftändig verdampft if, bis das Butterfeit ruhig, 
ohne kniſterndes Geräuſch ſchmilzt, aber keinen Augenblid länger !); dann be» 
feitigt man den etwa entflandenen Echaum und gießt das reine Butterfett 


von dem am Boden liegenden Salze ab, in ein volllommen trodnes Gefäß 
aus Steinzeug. 


Wo danach getrachtet werden muß, aus der Mil möglichft viel Butter 
zu erhalten, ift das unvoflfländige Ausrahmen derfelben ein Uebelſtand. Wes⸗ 
halb die Milch nicht völlig ausrahmt, ift Seite 530 beſprochen; fie wird früher 
Diet, als die Butterkügelchen ſaͤmmtlich an die Oberfläche geftiegen find. Zrom- 
mer fand in abgerahmter faurer Mildy oft noch 1 bis 11/, Procent Butterfett. 
Für den fraglihen Fall nun, wo man fuchen muß, möglihft viel Butter aus 
der Mil zu gewinnen, wo alfo abgerahmte fühe oder faure Mil nicht jo zu 
verwerthen ift, daß fih deren Gehalt an Butterfett eben fo gut bezahlt macht, 
ats wenn er ald Butter abgeſchieden wäre, empfiehlt TZrommer?) einen Zufag 
von fohlenfaurem Natron (Ekryſtalliſirter Soda) zur Milch. Diefer Zufaß hin- 
dert das frühe Dickwerden der Milh, hält die Mil fo lange dünnflüffig, doß 
volltändiges Ausrahmen ftattfindet. Nah Trommer reiht 1 Proc vom 
Gewichte der Milch an kryftallifirter Soda, alfo auf 100 Quart Milch 21/, 
Pfund, in den meiften Fällen aus, um das Gerinnen der Mil fo lange aufzu- 
halten, als es zum vollftändigen Ausrahmen erforderlih ift, namlih 4 bis 5 
Tage; nur in fehr heißem Sommer find 1!/, Proc. der Soda nothwendig. 

Außer der Steigerung ded Ertrag an Rahm (alfo Butter) aufs Maris 
mum, was ji durch mechaniſche Ausfcheidung gewinnen läßt, bietet nad 
Zrommer der Zufab von Soda die folgenden Bortheile. 

1. Man bedarf zum Ausrahmen nicht mehr der großen Anzahl Heiner 
Gefäße, fondern es können Gefäße von 100 bie 200 Quart, ja größere, ange: 
wandt werden, jo wie es die Quantität Milch, welche bei jedesmaligem Melken 
fümmtlicher Kühe erhalten wird, erfordert. 

2. Das Material zu den Gefäßen ift ganz gleichgültig, ebenfo die Yorm 
der Gefäße. Fäſſer aus weichem Holze, welche doppelt fo hoch als weit find, 


1) &o lange nämlich noch eine Spur Feuchtigkeit vorhanden ift, fleigt die Tem: 
peratur nicht viel über 800 R., nämlich nicht über den Siedepunkt ver Salzlöfung und 
bleibt die Butter gelb; ſobald alle Feuchtigfeit entfernt if, fReigt fofort die Tempera: 
tur und färbt fih die Butter mehr und mehr braun. Gine Köchin muß befanntlich 
echt vorfichtig fein, will fle gelbe gefchmolzene Butter liefern. 


3) Trommer, Das Molfenweien; Berlin 1846. Julius Springer. Gin fehr 
leſenswerthes Schriftchen. 
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und welche unten, einige Zoll über dem Boden, einen gewöhnlichen hölzernen 
Hahn haben, damit der Rahm nicht abgeichöpft zu werden braucht, fondern die 
unter dem Rahme ftehende Flüſſigkeit leicht abgelaffen werden kann, entfprechen 
ganz dem Zwede. Außerdem können noch diefe Gefäße mit einem Dedel ver⸗ 
fehen und fo gegen Staub geichügt werden. 

3. Iſt ein Local, worin es im Winter nicht friert, als Milchlocal voll 
kommen ausreichend, mag fi) nun dies Local befinden, wo ed nur immer will, 
und die hohe Temperatur des Sommers ift unter diefen Umftänden ganz ohne 
Nachtheil. | 

4. Man fpart an Arbeitskräften, denn die Reinigung einiger großen 
Gefäße und die des Milchlocals ift nun weit fehneller und leichter zu bewerk⸗ 
ftelligen. Auch hat man die oft peinliche Sorge auf die Reinigung feldft nicht 
mehr zu verwenden, da bei Anwendung der Soda eine kleine Quantität von 
faurer Milch, die ſich allerdings bei Nachläffigkeit erzeugen fann, von feinem 
Einfluſſe if. . 

Trommer erhielt bei dem Gebrauch von Soda auf 100 Uuart Mild 
2 Pfund 6 Loth Butter Mehrertrag, während die Koften für die Soda (21/, 
Pfund à 1 Sgr. 6 Pf.) 3 Sgr. I Pf. beirugen. Als Mittel von neun Ber, 
fuhen war nah dem Trommer’fhen Berfahren zu einem Pfund Butter ein 
halbes Quart Milch weniger erforderlich, als nach dem gewöhnlichen Verfahren 
(Sannert). - 

Bon der größten Wichtigkeit ift e8, die Soda im reinften Zuflande anzu 
wenden, namentlich völlig frei von Schwefelnatrium. Sie darf, mit Eſſig über- 
goffen, nicht im Mindeften nah Schwefelwaſſerſtoff (faulenden Eiern) riechen, 
und ein filberner Köffel, in die Flüffigkeit gefteett, darf nicht braun oder ſchwarz 
werden. 

Die Soda wird der Milch nicht im feſten Zuftande, fondern gelöft zuge 
geben. Man übergießt die erforderliche, abgewogene Menge derfelben, in einem 
paffenden reinen Gefäße, mit der doppelten Menge Wafler und ftellt das Gefäß 
an einen warmen Ort, wo ſich, bei öfterem Umrühen, die Soda leidht löſt. 
Iſt warmes Waſſer zur Hand, fo nimmt man natürlich dies. 


Benige Worte werden nun ausreichen, um zu erläutern, wie man fpeciel 
operirt. Hat man die nöthige Menge Soda gelöft und die Löfung, wenn fie 
nicht vollkommen klar fein follte, dur ein feines weißes Tuch gegoſſen, jo wird 
diefelbe ohne Weiteres der Milch in den oben erwähnten Gefäßen zugefeßt, die 
an einem Orte ftehen müflen, wo fie gegen mechaniſche Störungen geſchützt 
find. Die Ausſcheidung des Fettes, die Bildung des Rahms, erfolgt nun 
und iſt mit 48 Stunden gewöhnlich vollendet; giebt man aber 72 Stunden 
Zeit, ſo kann man überzeugt ſein, daß man die größte Ausbeute an Rahm er⸗ 
halten wird, die man überhaupt auf dieſem Wege erhalten kann. Die Tem⸗ 
peratur der Mil und der Umgebung, fo wie die Beichaffenheit der Mile felbft, 
Tonnen den Broceß der Rahmerzeugung befördern oder aber auch verzögern, 
und aus diefem Grunde darf die Zeit nicht als alleiniger Mapftab für die 
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vollſtändige Erreihung des Zwedes gelten. Man unterfudt von Zeit zu Zeit 
die unter dem Rahme ſtehende Flüffigkeit, entweder indem man etwas davon 
abzapft, oder indem man die Rahmſchicht an einer Stelle mit einem Löffel aus. 
einander bringt. Iſt diefe Kluffigkeit noch milchicht weiß, fo ift fie noch nicht 
gehörig ausgerahmt; erfcheint fie aber durchſcheinend farblos, den Molken ähn- 
ih, jo Hat das Ausrahmen gehörig flattgefunden. 

Das Abnehmen des Rahms wird auf übliche Weife, oder aber, wie ſchon 
oben angedeutet, fo bewerkfielligt, dag man die unter dem Rahme ftehende 
Flüffigkeit abzapft, was fehr vollftändig gefchehen kann, da fich der Rahm fcharf 
von diefer Blüffigfeit trennt. 

Der unter Anwendung von Soda gewonnene Rahm ift niemald fauer, 
wenn nicht während feiner Entftehung die Bildung der Mildyfäure in der Milch 
fo weit vorgefchritten if, daß die Soda überfättigt wird, was in heißen Som⸗ 
mertagen ſich ereignet, wo man dann, wie erwähnt, 11, PBrocent Soda ans 
wenden muß (vergleiche hier Müller Seite 536). Zur befieren und vollftän- 
digeren Abfcheidung der Butter aus dem Rahme, bei der Operation des But⸗ 
terns, für welde TZrommer 100 R. als die geeignetfte Temperatur hält, ift es 
aber durchaus nöthig, daß der Rahm einen gewiflen Grad von Säure befike. 
Man muß deshalb dem mit Soda gewonnenen Rahme, wenn rothes Lack⸗ 
muspapier darin wieder blau wird (ald Zeichen, daß nod freie Soda vorhan⸗ 
den ift), vor dem Buttern eine Säure zufegen. Man benubt dazu am beften 
die bei der Säuerung der Mil entftehende Säure, die Mitchfäure, und ge- 
winnt diefe fehr leicht dadurh, daB man recht faure abgerahmie Milch ein 
wenig erwärmt und alddann durchſeiht. Die Flüffigkeit, die befannten Molken. 
enthalten die Milchfäure gelöft, und es wird nun von diefer Flüffigkeit dem 
Rahme fo viel zugefept, bid blaues Lackmuspapier ſchwach geröthet wird. 
Uebrigens wird wie gewöhnlich operirt. Denjelben Zwed, welden man durd 
Zufag von faurer Molke erreicht, kann -man auch dur Stehenlaſſen des 
Rahms erreichen. Bei Berfuhen von Sannert zeigte fi die von fo gefäuer« 
tem Rahme erhaltene Butter völlig frei von Ratrongefchmad. 

Die nad dem Abnehmen des Rahme in den Gefäßen bleibende, oder 
unter dem Rahme weg abgezapfte Klüffigkeit wird entweder zu Käfe benupt 
oder ald Biehfutter verwendet. In beiden Fällen will man aber den Käfeftoff, 
der darin in Löfung enthalten iſt, im geronnenen Zuſtande haben. Man bringt 
ihn fogleih in diefen Zuſtand durch den Zufag von etwas Effig, welder die 
Soda neutralifirt und die Ausfheidung des Käaͤſeſtoffs bewerkitelligt. Läßt man 
die Flüffigkeit für fih hinreichend Lange ftehen, fo erfolgt Säurebildung und 
damit ebenfalld das Gerinnen des Käfeftoffs. 
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Die Bereitung des Kaͤſes. 


Käfe wird aus dem Käfeftoffe (dem Cafein) der Milch bereitet, davon hat 
diefer Stoff den Namen. Der Käfeftoff ift der ſtickſtoffhaltige Beſtandtheil der 
Milch, er gehört zu den fogenannten Proteinftoffen, Albuminaten. 

Bon den Eigenfchafien des Käſeſtoffs, welche bei der Bereitung von Käfe 
zunächſt in Betracht kommen, ift S. 580 u. f. wo die Conſtitution der Mil 
befprochen wurde , die Rede gewefen. Er findet fih, neben Milpzuder und 
Salzen, in der Milchflüſſigkeit gelöft, der Flüffigkeit, worin die Milchkügelchen, 
Butterkügelchen fhwimmen. Sein Vorkommen in der Milch bedingt das Dick⸗ 
werden und Gerinnen der Milch beim längeren Stehen, auf Zuſatz von Säu- 
ven und durch Lab; er feheidet fih nämlich dabei in unlöslichem,, in geronne⸗ 
nem Zuflande aus. Diefer unlösliche, geronnene Käfeftoff ift nıın das Mate 
rial für die Bereitung von Käfe. 

Wie das, was man Brod nennt, fehr verfchledenartig iſt 1), To aud das, 
was Kaſe genannt wird, ja kein anderer Name umfaßt wohl fo verſchiedenar⸗ 
tige Modificationen einer Subftanz, wie der Name Käfe. Es giebt wirklich 
unzählige Käfeforten. Man vergegenmwärtige fi, wie verfhieden Schweizerkäfe, 
Chefterfäfe, Roquefort, Limburger, Neufhateller Käfe find, und man denke an 
die Berfchiedenheit der Käſe, welche auf jeder Dekonomie und in jedem Bauern⸗ 
hauſe bereitet werden. Woher diefe Verſchiedenheit? Das Folgende wird es 
zeigen: 

Die Abftammung und Beſchaffenheit der Milch bedingt allgemeine Ver⸗ 
fhiedenheiten, fo daß ſich danach die zahllofen Käfeforten in Gruppen bringen 
laflen, welche man Arten nennen kann, 

Nah der Abftammung der Mild find zu unterfheiden Kuhkäſe, Zie⸗ 
genkäfe, Shaaftäfe 2. 

Je nachdem nicht abgerahmte oder abgerahmte Mil auf Käfe verarbeitet 
wird, entſtehen fette oder magere Käfe (Fettläfe, Magerläfe). Führt man 
das Berinnen des Käfeftoffs‘ in nicht abgerahmier Milch herbei, fo ger 
ben die Butterfügeldden in das Gerinnfel ein (Seite 530); der geronnene, 
die Butterlügeldden enthaltende Käfeftoff Liefert fette Käfe. Aus abgerahm⸗ 
ter, alfo an Butterkügelhen armer Milch, refulticen magere Käſe. Halb⸗ 
fette Käfe werden aus theilweis abgerahmter Milch, überfette unter Zufaß 
von Rahm bereitet, 

Je nahdem die Mild füß oder nad dem Sauerwerden verarbeitet wird, 
entftehen Süßmilchkaäſe und Sauermildhkäfe Bringt man füße Milch 
dur Lab zum Gerinnen, fo giebt der geronnene Käfeftoff Suͤßmilchkaͤſe, der 


1) Für Bier und Wein gilt daſſelbe. 
2) Rennthierfäfe u. ſ. w. 
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Sauermilchläfe wird aus dem, durch längeres Stehen der Mil, in Folge ver 
Säuerung, von felbft geronnenen Käfeftoffe bereitet. 

Nach dem Borftehenden wird man im Stande fein, mit den Worten: jet: 
ter Süßmilch⸗Kuhkäſe, magerer Sauermilch⸗Kuhkäſe, fetter Sußmilch⸗Ziegen⸗ 
käfe u. f. w. den richtigen Begriff zu verbinden. Die kleinen Handkäfe find 
magere Sauermilch⸗Kuhkäſe; die meiften Handelskäſe find fette, halbfetie oder 
magere Süßmilch⸗Kuhläſe; der Roquefort ift fetter Süßmild«Schaaftäfe. 

Durch Abänderung des fpeciellen Berfahrens der Bereitung der verſchie⸗ 
denen Käfearten entſtehen nun die zahlreichen Käfeforten. Wir werden unten 
ſehen, welche Umstände fehr weientlihen Einfluß auf die Beſchaffenheit dee 
Käfes haben. 

Die Erfahrung bat gelehrt, daß feine haltbare Käfe nur aus füßer 
Milch bereitet werden Tonnen, deren Käjeftoff durh Lab zum Gerinnen 
(Einrinnen) gebraht iſt i)y. Das Lab ift daher ein fehr weientliches Bes 
dürfniß. der Käfereien. Zur Bereitung defielben giebt es ſehr viele, oft ge 
wiß überflüffig complicirte Borfchriften. Im Wefentlihen wird nad denjelben 
der vierte Magen, der Labmagen, noch faugender Kälber, unmittelbar nad) tem 
Schlachten, forgfältig gereinigt, mit Salz eingerieben, auch wohl in Streifen 
geſchnitten und getrodnet, entweder an der Sonne, oder aber an einer Stelle, 
wo er vom Rauche getroffen wird, alfo im Schornfteine. Oder der Magen 
wird zerhackt, mit Salz und Pfeffer gemifcht, zu Kugeln geformt und diefe ge- 
trodnet. Man läßt die getrockneten Labmagen alt werden, ein Jahr und dars 
über, weil fie durch Alter an Güte gewinnen follen. Für bie Verwendung 
zum Ginrinnen wird ein hinreichend großes Stück defielben zerfdnitten, etwa 
12 Stunden vor dem Gebrauche in fehr ſtarke Salzlake eingeweiht und die fo 
erhaltene Flüffigkeit (das Kap) in die Mil gegoflen. In England übergiept 
man die Labmagen in großen Gefäßen mit der ftarfen Salzlöfung (ein fri« 
ſches Ei fol auf derfelben ſchwimmen), mindeftend zwei Monate vor dem Ge 
brauche und zieht für den Gebrauch das nöthige Quantum Lab tägli ak. 
Speciellere Borfchriften werden fpäter gegeben werden. Das Quantum Lab 
hängt begreiflih von der Beſchaffenheit ab; im Allgemeinen reicht eine jehr 
Peine Menge für eine fehr große Menge Milh aus. Der Auszug aus einem 
quadratzoll großen Stüde des Magens genügt für 70 bie 80 Quart Milch. 
Im Algau nimmt man den Waflerauszug aus einem hafelnußgroßen Stüde 
der oben erwähnten Labkugeln auf 300 bayerifche Maaß Bild (Knapp). — 
Dur zu viel Lab bekommt der Käfe einen unangenehmen fauren Labgeſchmack, 
er wird lebbig. Zu wenig wirkt zu langfam und der geronnene Käfeftoff ift 
febr weich. 

Damit man verftebe, was ich unten Allgemeines über die Bereitung der 
verfchiedenen Arten von Käfe jagen werde, muß ich ſchon jebt etwas von der 
befannten Beränderung reden, welche der Käfe beim Aufbewahren erleidet. Un⸗ 
mittelbar nach der Bereitung iſt jeder Käfe weiß, bröcklich, mit der Zeit verliert 


1) In manden Gegenden heißt deshalb das Lab vie Rinne. 
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er von Außen nad Innen zu diefe Befchaffenheit, wird er fpedig. Ich brauche 
nur an die Meinen Handkäfe zu erinnern, die, anfangs weiß und brödlid, 
eine immer breiter werdende fpedige Rinde bekommen, ſchließlich durch und 
durch fpedig werden und dann zerflichen. Dies Spedigwerden, was man das 
Reifen oder Beitigen der Käfe nennt, ift die Folge einer chemiſchen Umände- 
zung, die im Allgemeinen bei niederer Temperatur langfamer eintritt und ber 
läuft, als bei höherer, deren Iangfameres oder raſcheres Eintreten, langſamerer 
oder tafcherer Berlauf, aber auch fehr abhängig find von dem Berfahren bei 
der Bereitung des Käfes. Manche Käfe werden fehr frifch genoſſen, andere in 
einem mehr oder weniger vorgerückten Stadium der Reife, noch andere werden 
erft nachdem die Reife vollendet, in den Handel gebracht. Neufchateller und. 
Limburger Käfe kommen oft ganz friſch, noch volllommen weiß und brödlic in 
den Handel, fie werden aber fehr bald fpedig und zerfließen fchließlich, fie laſ⸗ 
fen fih daher nicht längere Zeit,aufbewahren. Schweizerfäfe und viele andere 
Käfe kommen nur reif in den Handel, fpedig, und find fo haltbar, daß fie bei 
vorfihtiger Aufbewahrung wohl austrodinen, aber nicht verderben. 

Es wird fih aus dem Folgenden ergeben, welche Umftände bei der DBereis 
tung des Käfes den erheblichften Einfluß haben, auf deflen Reifwerben und 
defien Haltbarkeit. 

Wie gefagt, find alle vorzüglicheren Käfe und namentlich die wichtigen 
Handelskäfe, Suͤßmilchkäſe. Zur Bereitung derfelben wird im Allgemeinen auf 
folgende Weife verfahren. Man rührt der Milch die erforderliche Menge Lab 
bei einer Temperatur von 24 His 300 R. zu und läßt fie dann ruhig bie zum 
vollſtändigen Gerinnen ftehen, was nach Beichaffenheit des Labs und der Milch 
langfamer oder rafcher erfolgt. Die Temperatur, bei welcher die Mill 
mit Lab verfegt wird, ift für die Befchaffenheit des Käſes von 
dem größten Einfluffe Wird das Lab bei niederer Temperatur zugege⸗ 
ben, fo ift der ausgefchiedene Käfeftoff fehr weich und fhwammig; man erhält 
aus demfelben Käfe, welcher weich if, bald fpedig wird, nur kurze Zeit halt 
bar if. Wird das Lab bei höherer Temperatur zugegeben, fo ift der geronnene 
Käſeſtoff dichter und giebt Käfe, der lange Zeit lagern muß, che er fpedig 
wird, genießbar wird. Man erkennt hieraus, daß man es völlig in der Gewalt 
hat, weichere, xafch zeitigende, oder härtere, langfamer zeitigende Käfe darzu⸗ 
ſtellen. Man erkennt ferner, daß die forgfältigfte Ermittelung der Temperatur 
durch das Thermometer unerläßlich if. 

Dieſelbe Wirkung, welde das Einrinnen bei höherer Temperatur hat, hat 
auch das nachträgliche Erhitzen der ſchon geronnenen Mil, oder dad Zugeben 
von heißem Wafler, es macht den Käfektoff dichter. 

Sind fo viel Kühe vorhanden, daß die von einem Meiten erhaltene Milch 
mindeften® zur Heritellung eines Käſes ausreicht, fo bedarf es nicht immer des 
künſtlichen Erwärmens-derfelben, fie fann dann fo warn, wie fie von der Kuh 
tommt, mit dem Lab vermifcht werden. Sollte die Mil durch kalte Gefäße 
oder durch weiten Transport unter die gewünfchte Temperatur herabgekommen 
fein, fo muß ein Antheil davon in einem xeinen kupfernen oder melfingenen 
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Keſſel vorfichtig über gelindenr Feuer erwärmt werden, oder man muß fie durd 
Zugeben von heißem Waſſer auf die erforderlihe Temperatur bringen. Wenn 
man die Miih von mehrmaligem Melten zur Darftelung cines Käfes verwen: 
den muß, fo bat ſich natürlich die erfte Milch abgekühlt und es bat ſich auf 
derfelben Rahm abgefhieden. Der Rabm wird dann abgenommen und der 
Mil wieder zugemifcht, nachdem diefelbe in einem Keflel bis zur gehörigen 
Zemperatur erbigt worden iſt und fie mit Lab verfeßt werden fol. Erwärmt 
man den Rahm mit der Mil, fo ſchmilzt die Butter in demfelben und er laßt 
fi dann nicht gleichförmig mit der Milch vermifhen. Dies gilt begreiflid für 
fetten Käfe; fol Halbfetter Käfe bereitet werden, fo rahmt man die Mild vom 
erften Melken ab und verarbeitet den Rahm auf Butter, die abgerahmte Milch 
wird mit der frifch gemolkenen vermilht, das Gemiſch auf die erforderliche 
Temperatur erhigt u. |. w. Um der Mil völlig genau die gewünfdhte Tem⸗ 
peratur zu geben, befindet ſich in den größeren Käfereien der zum Erwärmen 
der Milch dienende Keſſel an einem Krahne (einer drehbaren Säule) aufgehängt, 
fo daß er mit Leichtigkeit über das Feuer gebracht und von dem Feuer entfernt 
werden Tann. 

Bon dem geronnenen Käfeftoffe (Schmierkäfe, Käſetopfen, Quark, Bruns 
gel) muß nun die Klüffigkeit (Molken, Waddicke, Wei) entfernt werden. Dazu 
wird für die meiften Käfeforten die geronnene Maſſe forgfältig zerkleinert , ins 
dem man diefelbe mittelft eines hölzernen flachen Meſſers in verfchiedenen Rich⸗ 
tungen durchfchneidet, oder indem man fie mittelft eines ſtarken Quirls zerrüßrt. 
Die Molken, welche fi dabei von der Käſemaſſe trennen und welche, wenn der 
Gerinnungs⸗Proceß gehörig erfolgt war, grünlich, nicht weißlich fein müſſen, 
werden nun, fo weit cd angeht, abgefhöpft, dann wird die Käſemaſſe ohne 
weiteres, oder in ein Tuch eingefhlagen, in hölzerne Bormen gegeben, weldye der 
anbängenden Molke Abfluß geftatten. Ie nachdem man fih mit dem freiwilli« 
gen Adfließen der Molke begnügt oder das Abfließen durch fchwächeren oder 
flärleren Druck Gefördert und vervollftändigt und dadurd der Käfemafle eine 
größere Dichte und damit größere Trockenheit ertheilt, refultirt Käſe von ganz 
verfchiedener Beſchaffenheit. Je Härter der Drud ift, den der Käfe im 
der Form erleidet, defto fefter und defto haltbarer wird er, defto 
länger dauert ed aber auch, ehe er ſpeckig wird; je weniger ſtark der Drud ift, 
deito weicher, raſcher reif wird der Häfe, defto weniger haltbar. Bei dem Preſ—⸗ 
fen werden die Käfe von Zeit zu Zeit umgelegt. 

Wie alfo durch die Temperatur beim Laben, oder nachträglichen Erhitzen, 
fann man aud dur den Grad der Preſſung des SKäfes, ganz außerordentlich 
auf deffen Befchaffenpeit hinarbeiten. Der Käfe von Neufchatel und der Käfe 
von Limburg werden 3. B. durch Laben bei verhältnigmäßig niederer Tempera: 
tur und ohne allen Drud dargeftellt; der Schweizerfäfe und Chefterkäfe bei 
höherer Temperatur und unter Anwendung eines flarfen Drucks bereitet. Die 
Temperatur beim Laben und der fpätere Drud auf den Käfe, wirken nad ders 
felben Richtung, von beiden ift der Grad der Trodenheit des Käfes abhängig 
und je nachdem dieſer größer, wird der Kaͤſe fpäter reif, unter fonft gleichen 
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Umftänden. Man berüdfichtige, daß fhwammiger Käfeftoff beim Preſſen die 
Motte unvollftändiger entläßt, als dichter. Da die Beſchaffenheit des Käſes 
durch feine ganze Maſſe vollig gleichartig fein muß, fo ift auf die Zerthei⸗ 
lung des geronnenen Käfeftoffs die größte Sorgfalt zu verwenden, damit 
alle Theile deſſelben gleichmäßig die Molke hergeben; man erhält font Käfe, 
welche weiche Stellen zeigen und an dielen früher reif werden, ald an den 
anderen. 

Manche Käfe werden gefärbt, fo 3. B. der Chefterfäfe, welcher feine tief- 
gelbe Farbe durch Orlean erhält. Man maht einen Baflerauszug aus dem 
Farbeftoffe und giebt diefen der Mild vor dem Einrinnen zu. Im Allgäu 
wird die gelbliche Färbung des Badfteinkäfes durch einen Auszug aus Safran 
erhöht (Knapp). 

Sobald der Käſe genügenden Zufammenhang befißt, eventuell hinreichend 
gepreßt ift, wird er aus der Form genommen, an einen kühlen Ort gelegt und 
gefalzen. Das Salzen gefchieht in der Regel durch oft wiederholtes Einreiben 
mit Salz oder durch Einlegen in Salzlöſung (Salzlake). Seltener wird der 
Käſemaſſe ſchon vor dem Eingeben in die Form Salz zugemiſcht. Der gefal- 
zene Käfe wird bis zum Verkaufe aufbewahrt, und dabei häufig gewendet. 

Zum Salzen des Käfes ift möglichft reines Salz zu nehmen, nicht ein 
mit Kalkſalzen und Magnefiafalzen verunreinigte® Salz anzuwenden. Für das 
Einreiben wird das Salz fein gepulvert. Die Locale zum Salzen und Aufbe⸗ 
wahren müflen fühl fein, dürfen aber durchaus nicht dumpfig fein, weil fonft 
der Käfe einen durfpfigen, mulftrigen Geruch annimmt. Bisweilen läßt man 
die Käfe an einem luftigen Orte etwas austrodnen, ebe man fie in die Rocale 
bringt. 

die höchſte Reinlichkeit ift bei der Bereitung und Behandlung des Käfes 
unerläßlih. Die Käſemaſſe bietet ein äußerſt günfliges Terrain für die Ent- 
wicklung von Schimmelpilzen und es finden fich auf derfelben fehr gern Mil 
ben ein. Die Oberfläche der Käfe muß während der Periode des Salzens 
und Aufbewahrene auf das Sorgfältigfie rein erhalten werden, durch Abſcha⸗ 
ben, Abreiben oder Abwaſchen; die Stelle, auf welcher der Käfe auf dem Börte 
gelegen hat, reinigt man ebenfalls ſtets forgfältig, che man fie wieder benukt. 
Dei dem Roquefort und Stilton ift die Entwidlung von grünem Schimmelpilze 
im Innern deflelben fehr erwünfct, und fie wird beabfichtigt, weil davon der 
Käfe den harakteriftiihen Geſchmack erhält. 

Je fetter die Käfe find, defto vorzüglicher find fie, aber deſto weniger 
haltbar find fie au; die aus abgerahmter Mil erhaltenen mageren Käfe 
laflen fi längere Zeit aufbewahren. Natürlich kommt dabei in Betradht, was 
oben über die Wirkung der Temperatur beim Laben (Einrinnen), und der 
Stärke des Drudes gefagt if. Sehr fette Käfe werden aber faft nur für hal, 
digen Verbrauch gemacht. 

Aus der bei der Bereitung des Suͤßmilchkaͤſes abgehenden Molte, ſcheidet 
fi beim Stehen, und namentli beim Erwärmen, nod etwas Rahm ab, der, 
abgenommen, gefammelt und auf Butter verarbeitet, die Moltenbutter giebt. 
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In der Molke it auch noch ein Proteinfloff vorhanden. weicher durch Tab 
nicht geronnen adgeichieden wird, wohl aber durch Säuren; er wird Yieger 
genannt (Seite 530). Erhigt man die Molke nad Zufag von etwas faurer 
gegohrenen Molke, fo erfolgt die Ausicheidung des Ziegers. Man verwendet 
den Zieger entweder ſogleich als rabrungemiktel oder bereitet Käfe daraus, 
der auch den Namen Zieger führt. 


Ueber die Bereitung der Sauermilchkäſe brauchen nur einige Worte gefagt 
zu werden. Die durch längeres Stehen dick gewordene Mitch, von welcher 
man den Rahm behufs der Berwendung zu Buiter abgenommen bat, wird zur 
vollftändigen Abfonderung des Käfes ebenfalld erwärmt. Man drüdt dann 
mit der Hand die Molke forgfältig aus, falzt die Käſemaſſe, ſetzt häufig auch 
etwas Kümmelfamen zu, formt mit den Händen Eleine Käſe, legt diefe zum 
Abtrocknen an die Luft und läßt fie dann an einem nicht zu kühlen Orte die 
Reife erlangen. Der aus faurer Milch bereitete Käſe wird, wenn er nicht ſehr 
kalt liegt und fehr ſtark ausgetrodnet ift, bald ſtark ſchmeckend und weich; er 
giebt nie einen bedeutenden Handelsartifel ab. 


Der chemiſche Vorgang bei der Veränderung des Käſes, welche man das 
Reifen oder Zeitigen nennt, iſt zuerſt in feinen weſentlichſten Refultaten von 
Trommer aufgeklärt worden. Es gebt in dem Käfe ein Umwandlunge- 
Proceß vor, den man einen gemäßigten Fäulnißproceß nennen kann. Der 
friſche weiße Käfe reagirt ſtets ſtark fauer, nah und nuch wird die faure 
Reaction von Außen nach Innen zu ſchwächer und damit wird der Käfe durch» 
fcheinend fpedig, reif. Schließlich kann altalifche Reaction an die Stelle der 
fauren treten, der Käſe wird überreif. Bei diefem Umwandlungs⸗Proceſſe ent: 
ſtehen die Fäulnißproducte der Proteinftoffe (des Käfeftoffe), fo Leucin, Tyro⸗ 
fin, Ammoniak und fogenannte Ammoniakbaſen (Butylamin, Amylaminu. [.w.). 
Die Bafen neutralifiren die Säure des Käſes und wenn diefe NReutralifation 
einen gewiſſen Grad erreicht hat, wird dadurch der unlösliche faure Käſeſtoff 
löslih. Auch das Butterfett des Käfes erleidet theilweis Zerſetzung, es enifte- 
ben aus demfelben flüchtige und micht flüchtige Säuren der Reihe der foge- 
nannten fetten Säuren, deren ammoniakalifche Berbindungen fi daher im Käfe 
finden. Blondeau wollte eine maflenhafte Verwandlung des Käfeftoffs in 
Fett erfannt haben !); fie findet nicht ftatt, fondern es vermindert fich, nad 
glaubwürdigen Berfuhen von Braffier?), die Menge des Fettes. 

.Wie von dem Biere muß man von dem Käfe fagen, er ift eine Subflan;, 
für welche es feine Periode des Stillftandes giebt; er erreicht nah und nad 
den Zuftand der hoͤchſten Güte und geht dann wieder zurüd. Je nach der 
Beſchaffenheit des Kaäſes wird nun der Lebenslauf fehr verfchieden rafch been- 
det; der fühl gelabte, nicht, oder nur wenig gepreßte fette Käͤſe, beendet ihn 


1) Dingl. Bolyt. Journ. Bb. CLHXXI, ©. 209. Wagner’s Jahresbericht 1868, 
©. 552, — 2) Bagner’s Jahresbericht 1865, S. 549. 
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ſchneller, namentlich bei höherer Temperatur; der heißer gelabte, ſtark gepreßte, 
weniger fette oder magere Käfe, beendet ihn langfamer, namentlich bei niederer 
Zemperatur. Der lebtere kann felbit fo austrocdinen, daß das Kortichreiten ſei⸗ 
ner Umwandlung faum bemerklich ift, daß der Proceß zum Stillſtehen kommt. 
Beränderungen der Art, wie fie der Käfe beim Reifen erleidet, nannte 
man früher fpontan, freiwillig eintretende Veränderungen, weil fie eben nicht 
durch ein zugefeßtes chemiſches Agens berporgerufen werden, fondern ohne unfer 
Zuthun eintreten. Den Sauerftoff der Luft hielt man für nothwendig; man 
glaubte, daß von diefem die zerfeßende, ummwandelnde Wirkung ausgeübt werde. 
Jetzt fchreibt man derartige Beränderungen auf Rechnung von niederen Orgas 
niömen, pflanzlichen oder thieriſchen. Es if Thon oben gefagt worden, daß 
die Käfemaffe ein äußerft günftiges Terrain fei für die Entwidlung ſolcher 
Organismen; ich verftehe aber nicht, wie fi deren Wirkung von der Oberfläche 
ab bis ind Innere des Käfes erſtrecken kann, da die ausgezeichnetſten Handkäſe 
ſelbſt bei völliger Reife fauer reagiren (fiehe unten). Bei manchem Käfe tritt 
auch fhon ein Zuftand von Reife ein, während die Oberfläche gelalgen wird; 


-Salz und Organismen werden fi aber fhwerlich zufammen vertragen. Daß 


fih in manchem Käfe (Roquefort, Stilton) Schimmelpilze im Innern finden, ift 
fhon angeführt worden; man meint, daß fie durch Spalten ins Innere gelangen. 

Berläuft der Ummwandlungss Proceh, das Reifwerden, raſch, wegen geeig- 
neter Befchaffenheit des Käfes und hoher Temperatur, fo ift der Unterfchied 
zwifchen der reifen Schicht und der nicht reifen Maſſe fehr auffallend, ja es 
fann die äußere Schicht ſchon zerfließen und ammonialalifh fein, während 
die innere Maſſe noch weiß und fauer if. Das Zerfließen beruht auf dem 
Gelöftwerden des alkalifhen Käfeftoffs in der vorhandenen Feuchtigkeit, es 
fann daher bei fehr ſtark gepreften, trocknen Käſe nicht ftattfinden. In foldhem 
Käfe fhreitet auch, wie fchon gefagt, der Ummwandlunge-Proceß, wegen Man⸗ 
geld an Feuchtigkeit fehr langſam vor, und er ift weniger energifch. 

Es ift die Anſicht fehr verbreitet, daß jeder fpedige, reife Kafe alkaliſch 
reagire und ich ſelbſt war diefer Anfiht. Ich glaubte namlich, dag das Reifen 
des Käfes in einer von Außen nah Innen zu fortfchreitenden Uebertragung 
von Ammoniak begründet fei. Jetzt bin ich eines Befleren belehrt. Veranlaßt 
durch Payens Eintheilung der Käfe in ſaure und alkalifche habe ich die ver 
ſchiedenen Käfeforten unterfucht und fie alle fauer gefunden, außer überreife, 
weiche Käſe, wie ganz weichen Neufchateller, defien Reaction aber doch nur eine 
ſehr ſchwach alkalifhe war. Ich fand fauer: Schweizerkäfe, Holländer, Chefter, 
Stilton, Parmefan, Kräuter, felbft den weichen Stradino, auch den mit Schim- 
mel durchwachſenen Roquefort, der nah Payen alkaliſch reagiren fol. Ich 
kann daher der Meinung Payens nicht zuftimmen, daß das Reifen des 
Käfes bald durch Organismen veranlaßt (fo bei feinen altalifhen), bald auf 
andere Weife (bei feinen fauren), herbeigeführt werde. Daß ſchließlich in 
weichen Käfen wirklich ammoniakaliſche Fäͤulniß eintreten Tann, wahrſchein⸗ 
lich durch tbierifche Organismen veranlaßt, fteht außer Zweifel, liegt auch auf 
der Hand. 
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Daß das Reifen, dad Speckigwerden des Käfes, wefentlih auf dem Ab- 
Thwähen der fauren Reaction beruht, bat Trommer bewiefen. Trommer 
fand nämlih, daß faurer weißer Käfe fofort zu weißen fpedigen Käſe wird, 
wenn man die Säure faft neutralifir. Am beften eignet fih dazu kohlenſau⸗ 
tes Ammonial. Der aus abgerahmter Mil gewonnene geichiedene Käfeftoff 
muß für den Zweck dichter gemacht werden, entweder durch Erhißen in der 
Molke, oder durh Zugeben von heißem Waſſer (Seite 555), dann preßt man 
ihn, in Leinwand oder grobes Fließpapier eingefchlagen, anhaltend und ſtark, 
bis ziemlich alle Molke entfernt if. Würde man weichen, oder ſchwammigen 
Käfeftoff verwenden, fo würde der Käfe zerfließen. Dem gepreßten und wieder 
zerkleinerten Käfeftoffe mifcht man nun die erforderlihde Menge Salz, und, 
wenn man will, Kümmelſamen bei und hierauf feßt man nah und nad, in 
fleinen Antheilen, fein zerriebened kohlenſaures Ammoniak hinzu, unter tüch— 
tigem Durcarbeiten, bis die Maſſe durchſcheinend und elaftifch-fpedig geworden 
if. Der Käfe ift dann fertig, man kann ihn in Formen drüden, deren Bande 
man benebt, um das Anhängen zu verhüten; die einzelnen Theilchen ſchweißen 
vollftändig zufanımen. Die fertigen Käſe, welche nun noch, eine kurze Zeit an 
einen luftigen Ort geftellt werden, damit fie an der Oberfläche abtrodnen, find 
Handelswaare. Ich Tann fie aus Erfahrung ald vortreiflih empfehlen 1). 

Soll fetter Käfe auf diefe Weife verfertigt werden, fo ift es, nah Trom- 
mer, am beften, entweder den Rahm oder die Butter dem fertigen Käſe zuzu⸗ 
mifchen, wodurch man es ganz in feiner Gewalt hat, dem Käſe den beliebigen 
Fettgehalt zu ertheilen. Bei Anwendung von Rahm ift deſſen Waflergehalt zu 
berückſichtigen, e8 muß die Käfemafle um fo trockner fein. 


Es mögen nun die Vorſchriften zur Darftellung einiger bekannten Kaäie- 
forten folgen, aus denen fih die Anwendung der Grundfäge der Käfefabrita- 
tion vollkommen deutlich ergeben wird. Dabei wird fih auch Gelegenheit fin 
den, nod Manches fpecieller zu befprechen und von der Berwendung der Ab- 
falldproducte zu reden. 


Allgäuer Badfteinkäfe und Emmenthaler (Schweizertäfe) — 
Sch ftelle Diefe Käfe voran, weil wir von Knapp 2) eine vortreffliche Beſchrei⸗ 
bung ihrer Bereitung haben und weil fie die Mufter zweier Hauptforten von 
Käfe find, nämlich des weichen, ungepreßten Käſes und des Dichten, gepreß- 
ten Kaͤſes. 

Zur Bereitung ded Badfeintäfes dient ein Gemiſch von abgerahmter 
Abendmilch und nicht abgerahmter Morgenmild (Kuhmilch). Da das Gemiſch 


1) Scenes Jahr bereite ich in dem Bortrage Käfe auf biefe Weile und flets fommt 
der Teller, auf welchem ich den Käfe im Aubitorium umbergehen lafle, leer zurück. 
Eine große Domaine machte ſolche Käfe für den Handel und derfelbe erfreute ſich bes 
allgemeinften Beifall. Dur Anwendung von mehr oder weniger Toblenfaurem Anız 
moniaf Tann man den Käfe beliebig fcharf machen; es ſchadet nänılich hier nicht, 
wenn man bie Käfe alfaliich macht. 

2) Hamm’s Agronomiſche Zeitung 1867, S. 150 u. 1883. 
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die zum Einrinnen (Laben) erforderliche Temperatur von 25 R. nicht befibt, 
fo wird es in einem, an einem Krahne hängenden großen Kefiel auf diefe 
Temperatur gebracht. Zugleich giebt man einen Auszug von Safran binzu, 
um dem Käfe die übliche gelbliche Färbung zu ertheilen. Auf 800 bayerifche 
Maaß Mild, die Menge, weldye der Keffel faßt (ein Käfet), kommt der Aufguß 
von Yo Loth Safran. 

Sobald dad Thermometer m der Mild die angegebene Temperatur zeigt 
(25° R.), wird der Keffel fofort vom Feuer gezogen und wird zum Einrin- 
nen gefhritten. Am Borabend ift ein hafelnußgroßes Stück der Seite 554 er- 
wähnten Lablugeln (aus zerhadten, mit Salz und Pfeffer vermiſchten Lab⸗ 
magen geformt, getrodnet und in größerer Menge vorräthig gehalten) mit eini- 
gen Eplöffeln reinen kalten Waſſers übergoffen worden, am Morgen wird die 
wenige gelbliche Brühe abgefeiht und der Milch vorfichtig, nämlich ohne Schaum 
zu erzeugen, zugemifcht. Die Milch bleibt nun ruhig ftehen, fie erleidet ſchein⸗ 
bar keine Beränderung, aber nah 30 Minuten macht der Drud der Finger- 
fpiße auf der Oberfläche derfelben eine bleibende Vertiefung, ein Beweis, daß 
fie aufgehört hat, flüffig zu fein. Es ift eine weiße füße Gallerte entflan- 
den, durchaus nicht eine flodige geronnene Maſſe. Die Gallerte muß fich rein 
von der Keſſelwand löfen und ein hölzerner Flachlöffel darf in derfelden nicht 
einfinten, dies find die Zeichen des gehörigen Gelingens der Operation. 

Es gilt nun, der Gallerie fo viel Molke zu entziehen, als fie ohne Drud 
in der Kälte gehen läßt. Zu diefem Zwecke fehneidet der Senn mit einer Art 
hölzernem Schwerte die Gallerte zuerft in gleid breite Streifen, dann durch 
eben fo breite Schnitte über Kreuz in vierfeitige Pridmen, die er zuletzt mit 
der Schneide des Flachlöffels in kurze Stüde wagerecht zertheilt, wobei er jede 
ftürmifche Bewegung vermeidet, und den Löffel fo führt, daß das Untere des 
Keſſelinhalts allmälig nad Oben kommt. 

Man gönnt nun der Gallerte, die bei dem Zertheilen fi) von den Mol: 
fen zu trennen beginnt und die fich mehr und mehr zufammenzieht, eine Vier 
telftunde Ruhe, wobei Molke obenauf fommt. Hierauf ſenkt man ein nicht zu 
dichtes Tuch, von der Größe des Flüffigkeitöfpiegels, in den Keſſel und ſchöpft 
mittelft eines Löffeld die Molke über dem, als Filter dienenden Tuche aus. 
Die mit einem Refte von Molke in dem Keſſel bleibende Gallerte fommt nun 
fofort in die auf dem Abtropfbrette bereit ftehenden Käfeformen (Käfemodel). 

Die aus Fig. 114 (a. f. S.) erfihtlic, welche fünf Model auf dem Ablaufs 
brette querftehend nebeneinander zeigt, haben die Model fünf Abtheilungen; 
und find fie an den Längsſeiten durchlöchert. Die Größe der Abtheilungen 
ift etwa 6 Zoll im Quadrat, die Tiefe ein wenig größer. Die Model haben 
feinen Boden, ein untergelegted Brett dient als folder. In diefe Model vers, 
theilt der Senn die Gallerte mit der Vorſicht, möglichft gleichviel in jede Ab 
theilung zu bringen. Die Gallerte läßt reichlih Molken gehen, fintt bedeutend 
zufammen, von 61), Zoll Die auf 2 Zoll. Die Kleinen Broden, woraus fic 
befteht, ſchweißen gleihfam zu einer zufammenhängenden Mafie aneinander. 
Sobald es die Gonfiftenz der Maffe geftattet, und dies ift bald der Tall, kippt 

1... 86 
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man die Model bald auf die eine, bald auf die andere Seite um, was das 
Ablaufen der Molke fördert. 
Fia. 114. 


Nach zwei Stunden Hat das freiwillige Abfliegen der Molke aufgehört; 
die Käfe werden dann herausgenommen und auf den Epanntifh gebracht. 
Diefer gleicht dem Ablaufetifche. Man ordnet die Käſe, von dem einen Länge- 
ende des mit einer dünnen Strohlage bedeckten Tiſches ab, in Reihen zwifchen 
Meinen Bretichen (Räfebretthen) und fpannt zwiſchen das Außerfte Brettchen 
und den anderen Rand des Tifhes zwei Stöde, um einen fehr mäßigen Drud 
hervorzubringen. 

Unter diefem Drucke bleiben die Käſe zwei Tage, während der jie den 
legten Reft der Molke tropfenweife hergeben. Dann wird zum Salzen (zur 
Beize) geſchritten. Der Senne faßt je drei, flad aufeinander liegende Käfe 
und flürzt fie mit einer rafhen Handbewegung mit den vier fhmalen Seiten 
mad) einander in ein vor ihm ftehendes Gefäß mit Salz, verreibt das haften 
gebliebene Salz etwas und feßt die gefalzenen Käſe auf die hohe Kante auf 
den Beiztiſch. Das Einreiben mit Salz wird acht Tage lang in gleicher Weiſe 
wiederholt. Es befinden ſich daher auf der Beige ſtets 8 Reihen Käfe, von der 
nen jede einem Käfet und mithin einer gewiffen Alteröclaffe entſpricht. Diele 
Reihenfolge ift im weiteren Berlaufe der Behandlung des Käſes ſtets beizu- 
behalten. \ 

Am achten Tage werden die Käfe auf die Wandgeftelle gebracht. wo fie 
einzeln auf die hohe Kante zu ftehen kommen, aber noch fortwährend gebeigt 
werden müffen. Alle zwei bis drei Tage nimmt man fie einzeln herunter; hat 
fi ein ſchleimiger Ueberzug gebildet, fo wird diefer forgfältig abgewifcht, dann 
wird die reine Oberfläche mit Salzwaſſer eingerieben. Je aufmerkfamer und 
forgfältiger die Behandlung, deito ſicherer der Erfolg. 

Benn der Käfe einige Wochen auf dem Wandgeftelle bearbeitet worden 
iſt, if er Handelswaare. Bis zu der Handelöreife, welhe man an einer ger 
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wiſſen elaftifchen Beichaffenheit beim Drude mit dem Finger ertennt, ift die 
Waare ſechs bis act Wochen in der Hand des Sennen, in einem vollftändig 
gelüfteten kühlen Keller. Bei guter Befchaffenheit des Locals und forgfältiger 
Behandlung gelingt ed, die Käfe faft geruchlos zu erhalten. Würde die Ober 
fläche nicht fortwährend gereinigt und gefalzen, fo würde der Proceß des Reifens 
hier zu raſch verlaufen, die Rinde des Käſes würde zerfließen, ehe die Reife in 
das Innere binreihend vorgedrungen wäre (fiehe oben). Die Handelgreife 
ift übrigens noch nicht die Reife zum Berfpeifen, die letztere erlangt der Käfe 
erft in den Vorrathslocalen der Käfehandler, wo eine eben fo forgfame Bes 
handlung wie in dem Käfekeller der Sennen fortgefeßt werden muß, ſoll der 
Käfe nicht zerfließen. 

Es ift nun noch von der Verarbeitung der Molke zu reden, an weldye der 
Senne zur Zeit geht, wo die Käfe auf dem Spunntifche fich befinden. Die 
Molke kommt in den Keffel und wird in diefem unter Zufaß von einer Kelle 
»Säuer« zum Sieden erhikt. Nach einigen Minuten fcheidet fih ein gal« 
lertartiged Gerinnfel, der Schotter, aus, der an der Oberfläche fhwimmt und 
von der Flüffigkeit, dem Schotterwaffer, mit dem Seihlöffel abgehoben 
wird. Der Schotter wird unmittelbar ald Rahrung verwandt, er ift aber auch 
das Material zur Bereitung der Sorte Käfe, weldhe unter dem Namen Zieger 
gebt, beſteht nämlich aus den Proteinftoffen,, welche nicht durch Lab, fondern 
Durch Säuren aus der Milch abgefchieden werden (Seite 530, Der Säuer 
ift in lebhafter Gährung begriffene Molke; das Faß mit demfelben ſteht warm, 
in der Nähe des Feuers, man erſetzt täglich, was davon verbraudt wird, durch 
füße Molke; er hat einen entfchieden fauren Geſchmack. 

Mit. dem Backfteinkäfe ftimmt der unten als Hohenheimer Käfe beſchrie⸗ 
bene Käfe, fo gut wie vollig überein, beide haben Aehnlichleit mit dem Lim- 
burger Käfe und es ift durch Limburger die Fabrikation des Backſteinkäſes im 
Allgau eingeführt worden. Der Limburger ift noch weicher; es wird bei niede- 
rer Zemperatur gelabt, übrigend wird weſentlich wie zur Bereitung des Back⸗ 
ſteinkaͤſes operirt. 


Bei der Bereitung der großen, runden, ſogenannten Emmenthaler 
Käſe nach Schweizer Art, kommen, wie wir ſehen werden, die Hülfsmittel zur 
Anwendung, welche größere Dichte und damit größere Haltbarkeit des Käfes 
bedingen. Die Mil eines Käfets wird auf einen einzigen Käfe verarbeitet, 
der 25 bis 75 Pfund und darüber wiegt. Das Einrinnen gefchieht wie für 
die Bereitung des Baditeinfäfes, nur bei einer um ein weniges höheren Teme 
peratur (Knapp fand in einem Falle 260 R.). Dad Gerinnen erfolgt in 
dem Verhältniß etwas fhneller (in 15 Minuten); die entitandene Gallerte 
wird eben fo wie für Baditeinkäfe mit dem Holzfchwerte und Flachlöffel geöff« 
net, nur mit Ichhafterer Bewegung. Nach diefer Vorarbeit beginnt Die eigent- 
liche Zertheilung der Gallerte, indem man diefelbe erft gründlich mit der Hand 
durchknetet und dann mit einem hölzernen Quirle aufs lebhaftefte und nad» 
drüclichfte peitfht, etwa 10 bis 15 Minuten lang. Iſt die Gallerte hinreis 
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chend zerarbeitet,, fo ſchiebt man den Keffel zum zweiten Male aufs Feuer unt 
erwärmt den Inhalt, bei magerem Kafe auf 370 R. bei fettem auf 40 bid 
420%. Es ift dabei unerläßlich, den Inhalt in fteter Bewegung zu halten, 
weil fonft die zertheilte Gaflerte zu Boden gebt und anbreunt. Sobald die 
angegebene Temperatur erreicht ift, zieht man den Keffel vom Feuer zurüd und 
bearbeitet die Maffe mit dem Quirle, worauf man fie eine Biertelftunde ruhen 
Täßt. Die aus Klümpchen von Hafelnußgröße beitehende Gallerte, ungemein 
im Umfange zufammengefhrumpft, feßt fih rafh zu einer Art Kuchen am 
Keffelboden ab, indem die einzelnen Klümpchen Zufammenhang gewinnen und 
gleihfam aneinander wachſen. Die ganze Operation Bis zur Bildung dieſes 
Kuchens nimmt eine Stunde Zeit in Anſpruch. 

Den entflandenen Kuchen fchöpft man aus der Molke heraus, welche faſt 
den ganzen Keffel füllt, gießfdie darüber ſtehende Molke ab und bringt ihn in den 
Model zur Preffe. Der Model beſteht aus einer fihhtenen Zarge, wie Die eines 
Siebes, die mittelt Schnur und Keil nah Belieben eng und weit feftgeftellt 
werden fann. Sie formt die frumme Kläche des Käfelaibs; die Preßplatte und 
der Preßdedel formen die flahen Seiten. Man febt die gefchiedene Maſſe 
mittelft eined weitmafdhigen Tuchs, welches das Ablaufen der Molke fehr beför— 
dert, in die Zarge, und wenn das freiwillige Abfließen der Molke aufbort, 
fließt man Die Zarge enger, wodurd die elaftifche gallertartige Käſemaſſe nad 
oben quillt und über die Zarge überfteht, wie dies nöthig ift, um der Prefte 
ihre Wirkfamkeit zu fihern. Inden man nun den Dedel auflegt und die 
Preife durch Freimachen des Gewichts am längeren Hebelarme in Gang fegt }), 
entweiht unter dem Drude noch mehr Molke, während das Käſelaib allmälig 
flacher wird. Dies dauert etwa eine halbe Stunde, namlich fo lange, bis der 
Prepdedel auf der Zarge auffigt und dann natürlich keinen Drud mehr aus⸗ 
übt. Alsdann öffnet man die Prefie, wechfelt das Tuch und fpannt die Zarge 
abermals enger, daß das Käafelaib aufs Neue in die Dide ſchwillt (» Umle⸗ 
gene«), worauf man die Prefie anläßt wie vorher. Das Umlegen wird den 
ganzen Tag, jede halbe Stunde wiederholt, His zuleßt das Tuch troden bleibt, 
dann läpt man den Käafe noch über Nacht ohne umzulegen in der Preſſe. 

Am andern Morgen fommt der Käfe aus der Prefie in den Keller; fette 
Käſe, Die die Molken leichter Laffen, ohne, magere, mit Zarge, damit fie die 
Form nicht verlieren ( Modelbalten«). Alle zwei Tage werden die Käfe 
gefalzen, das heißt wird die obere Seite mit Salz beftreut, dies eingerieben 
und dann die aefalzene Fläche nad unten gekehrt. Wenn fih Schleim an der 
Oberfläche zeigt, wird ex dor dem Salzen mit einer eifernen Schaare abgefrakt 


1) Die befannte einfache Preßvorrihtung, wie fie fih 3. B. auch bei der Preß⸗ 
hefenjabrifation fehr allgemein in Anwendung findet (Bd. I, ©. 594). Ueber ven 
Preßdedel geht eine Bohle oder ein Baum, welde an der Wand unter eine Latte 
oder einen fonitigen Vorſprung gefteckt find. Wird nun das andere Ende belaftet, fo 
wird ein Druck auf ten Dedel ausgeübt, der um fo größer if, je beträdtlicher das 
Gewicht und je größer die Entfernung des Gewichts vom Dedel, im Berhältniffe zur 
Entfernung des Dedele von der Wand. 
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und abgewaſchen. Diele Behandlung dauert ein Vierteljahr, fo lange nämlich 
der Käfe in den Händen des Sennen ift. 

Der Emmenthaler Käfe ift in dem Maaße trod'ner, als der Backſteinkäͤſe, 
dap man 6 Maaß Milch zu einem Pfunde Emmenthaler, 41/; Maag Mil zu 
einem Pfunde Backſteinkaͤſe braucht. Es verdient bemerkt zu werden, daß die 
Höhlungen, welche fih im Emmenthaler Käfe finden, die »Augen«, nicht etwa 
durch einen Gährungsproceß entftehen, fondern von der Luft herrühren, welche 
bei dem ftarfen Quirlen in die Maffe gebracht wird. Da fih die Augen mit 
Salzlöfung füllen, fo müſſen fie dazu beitragen, den Käfe faftig zu halten, vor 
dem Austrocknen zu bewahren. 


Mit. dem eben beichriebenen Verfahren der Bereitung des Schweizer: 
käſes ftimmt wefentlih das Verfahren überein, welches in Althaldensieben 
befolgt wurde, wo Nathuſius durch einen Senner Schweizerfäfe bereiten 
ließ. Die Milh wurde fofort nach dem Melten in den an dem Krahne häns 
genden Keffel gefeiht, im demfelben auf 319 R. erwärmt, dann, vom Feuer 
entfernt, mit Lab verfegt. Nach dem Gerinnen, was ohngefähr nach einer 
halben Stunde erfolgt war, wurde die geronnene Mafje mittelft eines zwei Fuß 
langen hölzernen Meſſers, das die Geftalt eines Schwerts hatte und auf beiden 
Seiten gefhärft war, forgfältig zerfchnitten und zertheilt, dann fam der Keſſel 
abermals auf euer, fein Inhalt wurde langfam auf 400 R. erhigt und wäh⸗ 
rend des Erhitzens befländig mit einem großen quirlähnlichen Inftrumente ums 
gerührt, wobei ſich die Molke abfonderte. Die Käſemaſſe mußte zu Stüden 
von der Größe einer Erbfe oder Kleinen Bohne zerquirlt werden. Wenn die 
Mafle beim Herausnehmen leiht auseinander fiel, kam fie vom euer, dann 
ließ man fie unter fortwährendem Rühren auf 300 R. abkühlen. 

Um den Käfe aus dem Keflel zu bringen, wurde auf folgende Weife ope⸗ 
‚riet Das eine Ende eines reinen Gazetuchs wurde um einen halben Reifen 
gefchlagen, beide Enden des Reifend mit den Händen gefaßt, das andere Ende 
des Tuchs in die Hand genommen und nun der Reifen auf den Boden des 
Keſſels hingeführt, fo daß der Käfe ind Tuch fill. Der herausgehobene Käfe 
fam in die oben erwähnte, aus Zarge, Oberdeckel und Unterdedel beitehende 
Korm, in welder vorher ein trocknes Gazetuch ausgebreitet war, der Dedel 
wurde aufgelegt und mit Steinen befhwert. An dem erften Tage wurde das 
Tuch alle Stunden, den zweiten Tag alle zwei Stunden gewechfelt und bei je- 
dem Werhfel wurde die Zarge enger zufaminengezogen. Am Abende des zwei« 
ten Tages, wo der Käfe eine zufammenhängende Maffe bildete, wurde derſelbe 
aus der Form genommen und an einem Fühlen Ort zum Salzen und Aufbee 
wahren gebradt. 

Das Salzen geſchah in den erften zwölf Wochen täglich, dann wöchentlich 
zweimal; wird es nicht pünktlich vorgenommen, fo kommen Milben in den 
Käfe und er verdirbt. Man ftreuete des Morgens eine Hand voll Salz auf 
den Käfe. Mittags hatte fi daſſelbe zur Salzlake gelöft, womit der ganze 
Käfe eingerieben wurde. 
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in Hamm’s Agronomifcher Zeitung 1859, Seite 449 findet fi eine 
Abhandlung über die Dorfläfereien in der Schweiz, Man wird aus derfelben 
erfennen, daß weientlich operirt wird, wie vorftehend beſchrieben iſt. Daß die- 
felben Dinge in verfchiedenen Gegenden mit verfchiedenen Namen belegt wers 
den, ift ja befannt; es können daher die Abweichungen bei den Ramen nicht 
auffallen. Man bringt die Mil, wenn täglich zwei Käſe bereitet werben, 
vom Euter weg in die Käfehütte und giebt fie durch einen großen hölzernen 
Trichter, in deffen Röhre Equifetum (Schachtelhalm) ftedt, in den Käſekeſſel. 
Der Keffel, welder an dem Wendelbaume hängt, wird über das Yener geſcho⸗ 
ben, die Milch etwas erwärmt, eine Kelle vol Lab (Kasplet, Käfelapp) aus 
zerfhnittenem Kälbermagen und Wafler zugefept und gewartet, bis fie geron- 
nen, dick geworden. 

Dann nimmt der Senn eine breite, flach gehöhlte hölzerne Kelle (Scheide: 
napf), fhält oben von der geronnenen Maſſe (Dickete) eine Schicht nad 
der anderen ab und legt fie im Keſſel bei Seite, dringt dann mit der Kelle 
tiefer ein und rührt unabläffig, bis die Dickete völlig gebrochen ift, das heißt 
bis fich der Käfe in kleine lockere Flocken verwandelt hat und in der Sirte, 
der grünlichen Flüſſigkeit, fhwimmt. Das Zurücklegen des oberen fetteiten 
Theils gefchieht, damit diefer erft nach dem vollftändigen Brechen mit der Maſſe 
vermifcht werden kann. 

Das Feuer, welches während des Dickens gedämpft war, wird nun wies 

der angezündet. Der Senn nimmt den Käfebrecher, ein abgeborktes, mit 
ein paar Quirlen von abgeftugten Aeſten verfehenes Tännchen, und ſchwingt 
denfelben unabläffig in dem Keffel herum. Unter beftändigem Umrühren wird 
der Käfe erwärmt, fo daß die Flocken zäher und feter werden, dann. fommt 
der Keſſel vom Feuer und man knetet den Käfe unter der Sirte und ballt ihn 
zufammen. Hierauf nimmt der Senn ein großes, dünnes Tuch und fährt mit 
demfelben ganz langfam, der ihm gegenüberliegenden Seitenwand des Keflels 
nad, bis auf den Boden, zieht es fachte, die Zipfel feft niederdrüdend, über 
den Boden weg und fängt fo die Käfetheilchen wie in einem Netze. Dann 
fnüpft er die Zipfel zufammen, hebt mit gewaltiger Kraft das Tuch aus der 
Sirte und trägt ed auf ein, mit flachen Rinnen verfehenes Breit, wo er es, 
nachdem es feit angezogen und jede Runzel ausgeſtreckt ift, in einen hölzernen 
Reif, das Käſegerb, drückt, eine Käſebleche darüber legt und unter die ſchwere 
Preſſe ſchiebt. Hier bleibt der Käfe einige Stunden liegen; die Sirte träufelt 
ab und der Käſe befommt die befannte Form. 
Anm Nachmittage wird der Morgenfäfe umgekehrt und gewöhnlich ſchon 
gebt aus dem Tuche entfernt. Der zwifchen Käfegerb und Deckel herausgetrie⸗ 
bene dünne Käfeftreifen wird abgefchnitten, entweder gegeflen oder zur Berei- 
tung von gutem Bieger aufbewahrt. Man giebt dem Käfe eine tüchtige Portion 
Salz und läßt ihn liegen, bis ihn fein Nachfolger, am Abend oder anderen 
Morgen, nah dem Speicher verdrängt. Hier wird er alle Tage mit Waſſer 
fauber gewafhen und von Neuem mit Salz gefättigt, das fo nad und nad in 
das Innere dringt. Nah 1 bis 2 Jahren ift er reif für den Berfand. 
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Zu magerem Käfe wird die Milh 2 bis 3 Tage zum Abrahmen hinge⸗ 
ftellt; zu halbfettem wird die Abendmilh am Morgen abgerahmt, die abge- 
rahmte Milch zuerft in dem Keſſel etwas erwärmt, dann die Morgenmild) vom 
Euter weg dazu gegeben. Wird jeden Tag nur ein Käfe gemacht (fetter), fo 
wird der Rahm der Abendmilch mit verkäfet. 

Die Sirte wird über Feuer tüchtig erwärmt; es fammelt fi ein weißer 
fetter Schaum oben an, der Vorbruch, den man abſchöpft und in den fühlen 
Milhgaden bringt. Nachdem das Klüffige, was fih beim Erkalten anfammelt 
(die Käſemilch) abgelaffen ift, wird der Vorbruch verbuttert. 

Die Käſemilch, aus welcher fih der Vorbruch gefchieden, wird erwärmt, 
mit alter, fauer gewordener Schotte (Milcdeffig) vermifht und umgerührt. Es 
fleigen große lodere Floden auf, der Ziege. Er wird abgenommen, zum Abs 
träufeln in ein Tuch gegeben, entweder nach 1 bis 2 Tagen frifch verkauft oder 
eingefalzen oder in Pleine runde Ballen gedrücdt, am Rauche gedörrt und fo zu 
Kartoffeln gegeſſen. 

Die Schotte in Milchſatten (Gepf en) gegeben, bleibt einige Tage im 
Milchgaden oder befier in der Sonne ftehen, bis fie fih in eine grüne ſchlam⸗ 
mige Mafje verwandelt hat. Diefe wird in einem befonderen Kefjel zur Sy⸗ 
rupsconfiftenz verdampft, dann ausgefhöpft, an der Sonne austrodnen gelaſ⸗ 
fen. Die fo erhaltenen harten Kuchen von unreinem Milchzuder werden zu 
Mehl zerrieben und an die Raffinerieen verkauft. 101/, Pfund Milch Tiefern 
1 Pfund Käfe, 413 Pfund Milch 1 Pfund Zieger, 64 Pfund Milh 1 Pfund 
Anten (Butter), 100 Pfund Schotte etwa 4 Pfund Milchzucker. Die Fabri⸗ 
kation des letzteren ift nur vortheilhaft, wo man die Schotte nicht als Schmweines 
futter verwerthen fann und wo das Holz fehr billig. 


Hohenheimer Käfe. Diefer, nah Schnee D), in Süddeutſchland fehr 
beliebte, halbfette Käſe ift offenbar fo gut wie identifch mit dem Backſteinkäſe 
(Seite 560); er wird auf folgende Weife bereitet. Die abgerahmte Abendmilch 
wird mit der unabgerahmten Morgenmildh im Kefjel auf 34 Grad erwärmt 
und mit einem Eplöffel voll Labflüffigkeit verfept. Im Winter färbt man die 
warme Mild vor dem Zufeßen des Labs mit Safranpulver, wovon eine Mefr 
ferfpige, in der Melle fein mit Waſſer verrieben, für 100 Maß Milch (ohnge- 
führ 146 Preuß. Quart) genügend ift. 

Fünfzehn bis zwanzig Minuten nad) dem Zugeben des Labs ift die Milch 
foweit geronnen,, daß die Kelle oder der flach aufgedrüdte Finger einen Ein» 
druck hinterlaffen; darauf wird die fulzige Maſſe mit einem hölzernen Meſſer 
in würfelförmige Stüde zerfehnitten und mit der Kelle zulegt in drehende Bes 
wegung gebracht. Zugleich werden die Würfel auch mit der Schneide der Kelle 
zerkleinert. 

Rah einigen Minuten Arbeit tritt eine PBaufe ein; die zerkleinerten 
Kaͤſebrocken finten zu Boden, die Molke fteht darüber. Diefe wird abgeihöpft, 


1) Handbuch der Landwirthſchaft, Artifel Milch. 
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eine Handvoll Kümmel wird auf die Käfemaffe aufgeftreut, worauf das Durd- 
arbeiten, das Berreiben mit der Kelle, wiederholt und fo lange fortgeießt wird, 
bis die Käfebroden etwa Bohnengröße haben. 

Nun füllt man die Mafle aus dem Keffel in durdhlöcherte runde Blech⸗ 
formen. Die Löcher find 1 Linie weit und laffen die Molke raſch ablaufen. 
Die Formen haben etwa 6 Zoll Durchmeſſer und eben fo viel Höhe. Die ge 
füllten Bormen ftehen auf einem mit grobem Zeuge bedeckten Breite, von dem 
die Flüſſigkeit Leicht adfließen kann. Gepreßt wird der Käfe nicht, Dagegen 
werden die Formen alle Biertelftunde umgedreht. Nach dem zweiten Stürzen 
ift die Maffe ſchon ziemlich feft und fo gleichmäßig geworden, daß die urfprüng: 
lichen Broden nicht mehr zu erkennen find. 

Acht Bis fechszehn Stunden bleibt der Käfe in den Blechformen, dann 
fommt er, wenn Morgens geläft worden, über Nacht in Holzreifen, welche ges 
nau die halbe Höhe der Blechformen haben, denn die Kafe haben um die Hälfte 
an ihrem Volumen verloren. Die gefüllten Holzreifen bleiben über Nacht auf 
Zrodengerüften. 

Des Morgend werden die Kafe mit Salz betreut. Sobald alles Sal; 
aufgeldſt und eingezogen ift, etwa nad 24 Stunden, wird dad Salzen wieter: 
holt und fo etwa viermal, bis etwa 10 Procent vom Gewichte des fertigen 
Käfes an Salz verbraudt find. Während diefer Zeit lagern die Käfe auf den 
Geftellen; dann kommen fte in den Käfeteller, wo fie drei bis vier Monate 
bis zu ihrer Neife bleiben. Aus 100 Map Mil erhält man gegen 45 Pfunt 
Kaͤſe, welcher in der Mitte zwifchen Emmenthaler (Schweizer) und Limburger 
Kaͤſe fteht. 


Holländifher Käſe. — Ueber die Bereitung dieſes Käfes hat Eller- 
brock ausführlich Bericht erftattet 2). 

Zur Bereitung des Süßmilchkäſes wird in Südholland auf folgende 
Weiſe operirt. Die frifh von den Kühen kommende, durchgefeibte Milch- wird 
in einen großen hölzernen Kübel oder einen Tupfernen Keffel von 100 bie 
150 niederländifhen Kannen 2) Capacität gegoffen, welcher auf einem ſtarken 
vierbeinigen Geftelle, dem Wirkftuhle oder Knetſchemel, ſteht und fofort mit der 
erforderlichen Menge Lab vermifcht 2. Man wendet davon auf 100 Kannen 


1) In dem Seite 544 angeführten Werke. 

2) 100 nieberl. Kannen = 87,3 preuß. Duart; die Kanne alfo glei dem Liter. 

8) Der Labmagen bes nüchtern gefchlachteten Kalbes wird von ben übrigen Magen 
getrennt, forgfältig gereinigt und in lange, 2 Zoll breite Streifen gefchnitten, dann 
in den Schornflein zum Räucdern und Trocknen, im Sommer auch wohl in den heißen 
Sonnenſchein gehängt. Auf dieſe Weife geräucherte und getrodnete Labmagen können 
fih fehr Tange halten. Sollen nun dieſe Streifen gebraucht werden, fo wäfdht und 
reinigt man fle fehr forgfältig und legt fie, zum Erweichen, in die Lafe aus den But: 
tertonnen oder in lauwarmes Salzwafler. Die Klüffigfeit, welche Waik oder Walf 
beißt, wird auf Flafchen gefüllt und im Keller aufbewahrt. Zum Gerinnen der Milch 
nimmt man bavon fo viel, als man für nöthig bält, worüber nur eine lange Erfah 
rung belehrt. Nimmt man zu wenig, fo werben bie Käfe nicht fehl genug, nimmt 
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Mil gewöhnlid 1/, Kanne an, follte indeß das Gerinnen nach einer Biertel- 
ftunde nicht erfolgt fein, fo muß man mehr davon zugeben. 

Wenn die Milch gehörig geronnen ift, rührt man die Mafle mit einer 
hölzernen Kelle nah allen Richtungen fanft um, etwa drei bis vier Mal, und 
zerkleinert fie etwas, worauf man fie drei bis vier Minuten ruhig fichen läßt, 
dann aber wieder mit der Kelle oder mit den Händen fanft, aber. anhaltend 
rührt und bricht. Nun bleibt die Mafle fo lange in Ruhe, bis fich die Käfe- 
theilhen gefammelt haben, die Molte (Wei, Hui) darüber zu fleben kommt, 
welche man dann, fo forgfältig als möglih, abſchöpft. Zu dem Käfe gießt 
man hierauf heißes Waſſer in folder Menge, daB derfelbe gehörig warm wird. 
Man muß hierbei fehr forgfältig zu Werke gehen und ein gewiſſes Maaß, das 
nur dur Erfahrung kennen zu lernen ift, nicht überfihreiten. Denn je mehr 
Waſſer zugelegt wird, deſto trockner wird fpäter der Käſe; er hält fih dann 
fehr lange und eignet fih fehr gut zum Berfenden, aber der Geſchmack Ieidet 
unbedingt dabei. Der kalt bereitete Käfe ift viel cher dem Berderben ausgejekt, 
aber fetter und wohlſchmeckender und alfo vorzüglih zum Friſcheſſen geeignet. 
Mit Rüdfiht auf die Verwendung des Käfes ift daher die Menge des zuzus 
gießenden heißen Waſſers zu beftimmen. 

Hat das heiße Waſſer etwa eine PViertelftunde über dem Käfe geftanden, 
fo wird es abgeichöpft und zu den Molken gegoſſen. Hierauf bringt man die 
Käfemaffe erft einmal gehörig mit den Händen oder der Kelle zufammen und 
zerrührt und zerbricht fie dann wieder auf diefelbe Weife recht Mar. Nach 
furzem Stehen wird fich abermals Molke und Waſſer gefammelt haben, welde 
man wieder recht rein abſchöpft. Nunmehr wird die Käfemafie (Wrongel) 
in Meine Stüde zerfchnitten, diefe werden recht fein zerkleinert und geknetet und 
fodann in die hölzerne Käſeform gedrückt. Um die Zertheilung recht vollſtän⸗ 
dig zu machen, nimmt man immer nur einen kleinen Theil der Maffe, zerreibt 
ihn mit den Händen und drüdt ihn in die Form, bis diefe fo nah und nad 
angefüllt if. Die Käfeform aus Weidenholz hat die Geſtalt eines Rapfes 
mit durdlöchertem Boden, fo daß die Molke abfließen kann. 

Der ſchon geformte Käfe wird nun nochmals aus der Form genommen, 
von Neuem mit den Händen recht fein zerrieben, alsdann im Knetfaſſe ge 
Inetet und wiederum in die Form gebracht. Man wendet denfelben einige 
Mal in der Form um und drüdt ihn dann mit der Fauft recht fehl ein. Um 


man zu viel, fo befommt ber Käfe einen wibrigen, fäuerlichen (lebbigen) Geſchmack. 
Es ift ſchwierig, ja unmöglich, genau und beflimmt anzugeben, wie viel Lab man zu 
einer gewiflen Menge Mil nehmen fell, weil vie zu benußende Menge bes Labs 
non feiner Stärfe und der Qualität ter Milch bedingt it. Man rechnet indeß etwa 
folgendermaßen hierbei. In ein Faß von 60 nieberländifchen Kannen thut man 50 
bereitete, in der Luft getrocknete, gewaſchene und zerfchnittene Kälbermagen und füllt 
eine flarfe Salzlate (Butterpöfel) darauf. Bei fleinen Duantitäten des zu bereiten 
ven Labs nimmt man in der Regel 11/, Kanne Soole auf einen Labmagen und aud 
etwas weniger. In Holland kann man die getrodneten Labmagen in Pädchen von 25 
Stüd zu kaufen befommen. 
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dies Eindrüden recht Träftig ausführen zu können, bedient man ſich dabei eines 
Inftrumentes, Drücker (Buwert) genannt, das aus einer in die Form paflenden 
Scheibe, mit daran befeftigten kurzen ftämmigen Stiele befteht, der oben einen 
Handgriff, eine Krüde hat. Beim Gebrauch des Inftrumentes fegt man die 
Scheibe auf den in die Form gedrückten Käfe, ſtemmt die Krüde gegen Die 
Bruft oder Schulter und preßt die Scheibe mit den Händen fo tief ald möglich 
in den Käfetopf. Iſt fo der Käſe auf einer Seite genügend gedrüädt, fo wendet 
man denfelben um und drückt ihn nochmals fo ſtark ala möglid. Um Die 
Molken aufzufangen, feßt man beim Preſſen die Form in eine Satte, die nur 
etwas größer als die Korm ift. 

Wenn der Käfe in der Form mit den Händen gehörig ausgedrückt ift, jo 
legt man den Dedel’auf die Form und beſchwert diefen binlänglih, um einen 
ſtarken Druck auszuüben. Die aufzulegende Laft ift nach der Größe der Käſt 
verfhicden. Während der Prefiung muß der Käfe öfter umgemwendet werden, 
damit er eine richtige Geftalt befomme. 

Man fept das Preffen unter zeitweiliger Gewichtövermehrung (reſp. Vers 
ſtärkung des Drudes) 24 Stunden lang fort, dann nimmt man den Käfe aus 
der Form, um ihn, im Keller, in einen Kübel mit Salzlate zu legen. Der 
Keller muß fehr fühl gehalten werden. In der Salzlafe bleibt der Käje 24 
Stunden, während welcher Zeit er einmal gewendet wird. Dann nimmt man 
ihn heraus und bringt ihn auf die Salzbanl. Es ift dies ein Tiſch, deſſen 
Platte geneigt ift, weil das eine Paar der Füße kürzer ift ald das andere. 
Um die Platte laufen Rinnen, die fih an der tiefften Stelle vereinigen und 
die abfließende Lake (Pökel) in ein untergefebtes Gefäß leiten. Auf dem Zifche 
wird der Käfe gut mit Salz eingerieben und überdies wird obenauf eine Hand 
voll Salz geftreut, worauf er eine Zeit lang ruhig »im Salze« liegen bleibt. 
IR am Morgen die eine Seite eingerieben, fo wendet man Abends den Käſe, 
um aud die andere Seite auf gleiche Weife zu behandeln. Ein Käfe von 15 
bis 16 Pfund bleibt fo vier bis fünf Tage, je nachdem die Temperatur niedri- 
ger oder höher ift, im Salze ftehen; bei großer Wärme noch länger. 

Iſt der Käfe genügend gefalzen, fo wäſcht man ihn mit heißem Wafler ab 
und bringt ihn in die Käfefammer, wo er auf trodnen und reinen Gerüften 
täglich gewendet wird. Sollte der Käfe fchleimig oder ſchmierig werden, fo 
muß man ihn nochmals mit heißem Wafler abwafchen und mit einem groben 
Zeinenlappen rein abtrodnen. Am Tage hält man die Käfefammer meiſtens 
gefhloffen, damit Licht und Sonne nicht eindringen können; Morgend und 
Abends öffnet man diefelbe, läßt auch wohl einen kühlenden Luftzug durch Die 
Kammer ftreihen, jedoch vermeidet man ſtarken Ruftzug durch gleichzeitiges 
Deffnen der Thüren und Kenfter, weil davon die Käfe berften und aufſpringen. 

Der Süßmilchkäſe ift ſchon im Alter von vier Wochen zu gebrauchen. Start 
gefalzen wird er nicht fo fhnell gelb als ſchwach gefalzen, halt fi aber länger 
und ift deshalb zum Derfenden geeigneter ald der ſchwach gefalzene, welcher 
fetter und ſchmackhafter ifl. Bei dem täglichen Wenden giebt man genau Acht, 
ob man nicht Beine Flecken bemerkt, in denen ſich Käfemilben entwideln. 
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Sole Stellen höhlt man mit einem Mefier aus, läßt die Löcher bis zum 
anderen Zage offen und ftopft fie, wenn fie rein, mit anderem Käfe zu. Sind 
noch Milben vorhanden, fo ftreut man etwas gefloßenen Pfeffer in die Löcher. 
Mit fauligen und naffen Stellen verfährt man auf gleihe Weile; muß man 
jedoch fehr große und tiefe Löcher in den Käfe machen, fo thut man am beiten, 
diefelben mit Buchweizenmehl auszuſtreuen, wonach fie fehr ſchnell trocknen. 

Bei großer Hige fommt es wohl vor, daß der Käfe auffchwillt und zu 
gähren anfängt; man legt denfelben dann auf das rein gefcheuerte Pflafter 
der Käfefammer, damit ex Fühler liegt, ftiht auch wohl mit Stridnadeln in 
denfelben. 

Der drei bis vier Monate alte Süßmilchkäſe wird nur einmal in der 
Woche umgewendet und bei trodnem Wetter gelüftet. Manche Käſemacher bes 
ftreihen die 14 Tage alten Käſe die mächften zwei Wochen hindurch mit Bier 
und Effig, in welchem etwas Saffran ertrahirt wurde, wodurd nicht allein die 
Waare eine ſchön gelbe Farbe erhält, fondern auch vor liegen geſchützt ift. 

Bon dem holländifchen Süßmilchkaͤſe werden verfchiedene Varietäten (Sors 
ten) gemacht, die fih durch Größe und Korm unterfcheiden und von denen einige 
loderer und weniger gefalzen find, 


Zur Bereitung des nordholländifchen, fogenannten Edamer Käſes, 
ein fetter Süßmilchläfe, giebt Ellerbrocd die nachſtehende Anleitung. Die 
frifche, unabgerahmte Milch wird noch warm in ein großes Faß oder einen 
Keffel, durch ein Milchſieb, gegofien. Bei kaltem Wetter wird fie mittelft 
etwas am Feuer erbikter Mil wieder auf den erforderlichen Wärmegrad ge 
bracht. Hierauf wird das Lab zugefebt 1), deſſen Menge ſich nicht genau anges 
ben läßt, da fie von der Beichaffenheit abhängt; aber gewöhnlich rechnet man 
auf 200 Kannen Mil (175 Preuß. Quart) ?/,; Kanne Lab; mehr oder weniger, 
je nachdem eben die Wirkfamteit des Labs größer oder geringer ift. 

Die gelabte Milch wird mit einem Deckel gut zugededt und ruhig flehen 
gelafien, bie fie geronnen, hart geworden ift, was gewöhnlich eine Biertelftunde 
Zeit erfordert. Die geronnene Mil heißt dann Glib. Sie wird nun mit 
der flachen, langftieligen Käſekelle langfam, aber vollkommen durdrührt 2). 

Wenn fih nad mehrmaligem Brechen und ruhigem Stehenlaffen die 


1) Der in lange Streifen gefchnittene Labmagen der nüchternen Kälber wird 24 
Stunden hindurch in füge Molfe gelegt, dann darin über ſchwachem Feuer lauwarm 
gemacht und mit drei Theilen Käfepöfel (Soole oder Lake vom Ealzen ber Käfe) ver: 
ſetzt. Nachdem die Maſſe noch vier Tage geftanden hat, ift fie zum Gebrauch paſſend. 

2) Ginige Fabrikanten behandeln die Milch auf folgende Weile: Sie Floßen 
die Mil, indem fie zwei bis drei Minuten nach dem Laben die umgefehrte Käfes 
felle durch die gerinnende Maſſe niederdrücken, wodurch das flärkere Gerinnen fehr 
befördert wird. Darauf bewegen fie die Kelle noch drei bis vier Mal mit einiger 
Kraft durch die dider gewordene Milch, legen jene dann verfehrt auf die Oberfläche 
der Mil und beiten bas Faß auf zehn bis zwölf Minuten zu, wo dann die Mafle 
auf oben angegebene Weife in Bewegung geſetzt und dann wieder ftehen gelaflen wird, 
Hierdurch finfen die Käfetheilchen zu Boden und die Molfe ſchwimmt obenauf. 
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feiten Theile zu Boden gefentt haben und die Molke darüber ſteht, fo ſchöpfi 
man die leßtere fo viel ald möglich ab. Um die Käſetheilchen befier ſinken und 
die Molke befier obenauf fommen zu machen, legt man die mit Gewichten oder 
Steinen befchwerte Kelle, mit welcher die Molke abgeſchöpft wurde, in das Kap 
oder den Kefiel, fo daß fie einige Zeit auf das Geronnene drüdt. Nachdem 
man dann die Molke entfernt und wieder einige Minuten gewartet hat, rührt 
man die ganze Maffe gehörig um, bringt mit der Kelle die Käſetheile mehr 
zufammen, ballt fie mit der anderen Hand zu Klumpen und fhöpft die ausge, 
drüdte Molke forgfältig ab. 

Hierauf nimmt man die di gewordenen Käfetheile (den Quark) ſtückweis 
aus dem Faſſe und zerbricht fie mit den Händen fo fein als möglich, um Damit 
fo viel in Molke eingetauchte Käfeformen zu füllen, ald man eben Käſe madyen 
wil, Man febt die Formen in den Käfefübel, thut den Quark hinein und 
Inetet und drückt ihn tüchtig mit der Fauft, um die Molke möglihft zu ent: 
fernen. Nachher nimmt man die Käfemafle wieder aus den Formen, zerbrödelt 
fie nochmals recht fein, bringt fie in den Käſekübel und drüdt fie, nachdem die 
Molke abgegoffen if, zum zweiten Male in die Formen, fo daß diefe ganz voll 
werden und der Käfe möglichit feit erfcheint. Man wendet dann den Käſe um, 
drückt ihm wieder feft ein und wiederholt dies einigemal. Bei der Bereitung 
von großen Käfen bedient man ſich hierbei des Drüders und füllt man den ent 
ftandenen leeren Raum immer wieder mit Quark aus, fo daß die Form ſtets 
voll ift und der Käfe die richtige Größe befommt. Bei kleinen Käfen von vier 
Pfund wendet man bloß die Hand an. 

Die gehörig gefüllte Käfeform wird nun, in einem Faſſe, mit Molke gut 
abgewafchen und von allem anhängenden Kette gereinigt, was auch mit ter 
Dberfläche der Käfe gefchicht. Durch das Abwaſchen und Glätten foll nämlich 
der Käfe eine recht gefchloffene, glatte Krüfte befommen. Nachdem auch dies 
geichehen, nimmt man den Käfe nochmals aus der Korm, um denfelben mit 
einem reinen leinenen Tuche umwickelt wieder einzulegen, mit dem Deckel zu 
bedecken und unter die Preſſe zu bringen, damit er harter und fefler werde und 
die Molke vollftändig abfließe. 

Bei heißem Wetter läßt man den Käfe 5 Stunden, von früh 9 Uhr bie 
Nachmittags 2 Uhr unter der Prefie, wenn es aber fühl ift, fo muß er länger 
darunter bleiben. Man bat in Bezug auf die Dauer des Prefiens in den ver- 
ſchiedenen Käfereien verfchiedene Anfichten. Manche balten 2 bis 3 Stunden für 
genügend, während Andere 5 bis 6 Stunden preflen. Die zu weitem Trans. 
port beftimmten Käfe läßt man jedoch länger, felbit bi 12 Stunden preilen. 

Dom Eingießen der Mil bis dahin, daß die Käfe unter die Preſſe kom⸗ 
men, geben gewöhnlih 3 bis 4 Stunden hin; man kann indeß aber audy mit 
einiger Eile das Geſchäft in 2 bis 21/, Stunden beenden, ohne dem Käfe 
zu ſchaden. 

Nah Beendigung des erften Preſſens kommt der Käfe, in einer anderen 
Form, runder als die erfte und nur mit einem Loche im Boden, in Salz zu 
liegen. An manchen Orten hat man einen langen Trog, worin mehrere folcher 
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Bormen neben einander ftehen und gefalzen werden, wozu man entweder trodined 
Salz oder aber Poͤkel (Soole, Late) anwendet. Der Salzpökel ift allgemeiner 
im Gebrauch und wird für befler gehalten. Wenn die eine Seite des Käfes 
einige Stunden in der Soole gelegen hat, wendet man den Käfe um, damit 
auch die andere Seite gefalzen werde; fpäter falzt man täglih nur einmal. 
Kleine Käfe von 4 Pfund bleiben bei heißem Wetter 9, bei kaltem 10 bis 
11 Tage im Salze; mittlere, von 10 bis 12 Pfund, bedürfen mindeftend 
3 Wochen. Bei großer Hibe falzt man oft zweimal des Taged. Die Formen 
mit dem gefalzenen Käfe febt man entweder zu mehreren neben einander in 
die Salzkufe, worin fih dann die Soole fammelt, oder man ftellt fie auf den 
früher erwähnten Salztifh, wo man dann den Pökel in einem untergeftellten 
Faſſe fammelt. 

Nah dem Ausfalzen läßt man die Käſe noch 24 Stunden in der Soole 
liegen und wäfcht fie dann mit Waffer oder mit erwärmten Molten recht fauber 
ab. Manche bringen auch die Käſe aus dem Poͤkel erft auf einige Minuten in 
einen Kefjel mit heißen Molken und waſchen diefelben erft dann ab. Hierbei 
werden zugleich alle Unebenheiten, welche bei dem Formen und Preſſen ents 
ftanden find, mit einem Mefjer befeitigt. 

Die gewafchenen Käfe werden gut abgetrodnet und kommen nun auf die 
Geſtelle (Börte) in die Käfelammer, wo fie täglich umgewendet, 14 Tage, drei, 
ja felbft fünf Wochen liegen bleiben. Nun ift der Käfe verfäuflih. Ehe der- 
felbe jedoch; verpackt oder abgeliefert wird, kommen die leineren, von 4 Pfund, 
3 Stunden, die mittleren, von 16 Pfund, 4 Stunden, und die großen, von 
20 Pfund, auf 5 Stunden in die Käfeweiche, ein großes Faß mit reinem falten 
Brunnenwaffer. Darauf wird der Käfe mit der Käfebürfte gut gereinigt, auf 
das Bört der Käfefammer gelegt und noch eine Woche oder mehrere Wochen 
täglich gewendet. Um ihm, hauptfächlid den weniger fetten, eine hübſche gelbe 
Farbe zu geben, wird er bei feuchtem Wetter von manden Käfewirihen nicht 
dicht neben einander, fondern mit angemeflenen Zwifchenräumen gelegt und 
täglich mit jungem Biere beftrihen und begofien. Will nun der Bauer feinen 
Käfe verkaufen, fo wäſcht er denfelben nochmals in heißen Molken ab und 
reibt ihn mittelft eines wollenen Lappens, einen Tag vor dem Transport auf 
den Markt, mit gefochtem heißen oder faltem Leinöl gehörig ein, wodurch das 
Aeußere Glanz bekommt; jedoch muß man fo Lange reiben, bis fein Del mehr 
zu fühlen ift. Ä 

Wenn der Bauer feinen Käfe an den Kaufmann verkauft hat, fo wird ders 
felbe von diefem erft roth gefärbt. Man bedient fih zum Färben der Zourne- 
follappen !), von denen Holland jährlich für Hunderttaufend bis zweimal hundert⸗ 


1) Die Tournefollappen find mit dem Yarbeftoffe aus Croton tinctorium L. 
(Crozophora tinctoria) gefärbte Lappen. Die einjährige Pflanze waͤchſt bei Mont 
pellier und wird auch bei Aix in ber Provence angebaut. Im Spätfommer ſam⸗ 
melt man die Pflanze, entfernt die Wurzeln und bringt das Mebrige in eine Mühle, 
wo Stengel, Blüthen, Blätter und Früchte durch Quetſchen, Stampfen und Breflen 
ver Saftes beraubt werden. In biefen Saft taucht man Lappen von altem Hanf 
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feften Theile zu Boden gefentt haben und die Molke darüber fiebt, fo ſchöpft 
man die leßtere fo viel als möglich ab. Um die Kafetheilchen befier finken und 
die Molke beffer obenauf kommen zu maden, legt man die mit Gewichten oder 
Steinen befchwerte Kelle, mit welcher die Molke abgefhöpft wurde, in das Faß 
oder den Keflel, fo daß fie einige Zeit auf das Geronnene drüdt. Nachdem 
man dann die Molke entfernt und wieder einige Minuten gewartet hat, rührt 
man die ganze Mafle gehörig um, bringt mit der Kelle die Käfetheile mehr 
zufammen, ballt fie mit der anderen Hand zu Klumpen und ſchöpft Die ausge 
drüdte Molke forgfältig ab. 

Hierauf nimmt man die did gewordenen Kaäfetheile (den Quark) ſtückweis 
aus dem Faſſe und zerbricht fie mit den Händen fo fein ale möglih, um damit 
fo viel in Molke eingetauchte Käfeformen zu füllen, ald man eben Käfe machen 
will, Man febt die Formen in den Käfekübel, thut den Quark hinein und 
Inetet und drüdt ihn tüchtig mit der Kauft, um die Molke möglihit zu ent: 
fernen. Nachher nimmt man die Käfemafje wieder aus den Formen, zerbrödelt 
fie nochmals recht fein, bringt fie in den Käfefübel und drückt fie, nachdem die 
Molke abgegoffen if, zum zweiten Male in die Formen, fo daß diefe ganz voll 
werden und der Käſe möglichit feft erfcheint. Man wendet dann den Käfe um, 
drüct ihn wieder feit ein und wiederholt dies einigemal. Bei der Bereitung 
von großen Käfen bedient man ſich hierbei des Drücders und füllt man den ent: 
flandenen leeren Raum immer wieder mit Quark aus, fo daß die Form flete 
voll ift und der Käfe die richtige Größe bekommt. Bei Meinen Käfen von vier 
Pfund wendet man bloß die Hand an. 

Die gehörig gefüllte Käfeform wird nun, in einem Faſſe, mit Molke gut 
abgewaſchen und von allem anhängenden Fette gereinigt, wad auch mit der 
Oberfläche der Käfe gefchieht. Durch das Abwaſchen und Glätten foll namlich 
der Käfe eine recht gefchloflene, glatte Kruſte bekommen. Nachdem auch dies 
geſchehen, nimmt man den Käfe nochmald aus der Form, um denfelben mit 
einem reinen leinenen Tuche umwickelt wieder einzulegen, mit dem Deckel zu 
bedecken und unter die Preſſe zu bringen, damit er härter und feiter werde und 
die Molke vollſtaͤndig abfließe. 

Dei heißem Wetter läßt man den Käfe 5 Stunden, von früh 9 Uhr bie 
Nachmittags 2 Uhr unter der Preffe, wenn ed aber fühl ift, fo muß er länger 
darunter bleiben. Man hat in Bezug auf die Dauer des Preſſens in den vers 
ſchiedenen Käfereien verfchiedene Anfihten. Manche balten 2 bis 3 Stunden für 
genügend, während Andere 5 bis 6 Stunden preffen. Die zu weitem Trand- 
port beftimmten Käfe laßt man jedoch länger, felbit bis 12 Stunden preflen. 

Bom Eingießen der Mil bis dahin, daß die Käfe unter die Prefie kom⸗ 
men, geben gewöhnlih 3 bis 4 Stunden hin; man kann indeß aber audy mit 
einiger Eile das Geſchäft in 2 bis 21/, Stunden beenden, ohne dem Käfe 
zu ſchaden. 

Nach Beendigung des erften Preffend kommt der Käfe, in einer anderen 
Form, runder als die erfte und nur mit einem Loche im Boden, in Salz zu 
liegen. An manchen Orten bat man einen langen Trog, worin mehrere folder 
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Formen neben einander ftehen und gefalzen werden, wozu man entweder trocknes 
Salz oder aber Pölel (Soole, Late) anwendet. Der Salzpötel ift allgemeiner 
im Gebrauh und wird für befler gehalten. Wenn die eine Seite des Käfes 
einige Stunden in der Soole gelegen hat, wendet man den Käfe um, damit 
auch die andere Seite gefalzen werde; fpäter falzt man täglih nur einmal. 
Kleine Käfe von 4 Pfund bleiben bei heißem Wetter 9, bei kaltem 10 bis 
11 Zage im Salze; mittlere, von 10 bis 12 Pfund, bedürfen mindefteng 
3 Wochen. Bei großer Hitze falzt man oft zweimal des Tages. Die Formen 
mit dem gefalzenen Käfe feht man entweder zu mehreren neben einander in 
die Salzkufe, worin fi) dann die Soole fammelt, oder man fellt fie auf den 
früher erwähnten Salztifh, wo man dann den Pökel in einem untergeftellten 
Faſſe fammelt. 

Nah dem Ausfalzen läßt man die Käſe noch 24 Stunden in der Soole 
fiegen und wäfcht fie dann mit Waffer oder mit erwärmten Molken recht fauber 
ab. Manche Bringen aud die Käfe aus dem Pökel erft auf einige Minuten in 
einen Kefjel mit heißen Molken und wachen diefelben erft dann ab. Hierbei 
werden zugleih alle Unebenheiten, welche bei dem Formen und Preflen ents 
ftanden find, mit einem Meſſer befeitigt. 

Die gewafchenen Käſe werden gut abgetrodinet und fommen nun auf die 
Geſtelle (Börte) in die Käfefammer, wo fie täglich umgewendet, 14 Tage, drei, 
ia felbft fünf Wochen liegen bleiben. Nun ift der Käfe verfäuflih. Che ders 
felbe jedoch verpackt oder abgeliefert wird, kommen die Fleineren, von 4 Pfund, 
3 Stunden, die mittleren, von 16 Pfund, 4 Stunden, und die großen, von 
20 Pfund, auf 5 Stunden in die Kafeweiche, ein großes Kap mit reinem falten 
Brunnenwaffer. Darauf wird der Käfe mit der Käfebürfte gut gereinigt, auf 
das Bört der Käſekammer gelegt und noch eine Woche oder mehrere Wochen 
täglich gewendet. Um ihm, hauptſächlich den weniger fetten, eine hübſche gelbe 
Farbe zu geben, wird er bei feuchten Wetter von manden Käfewirthen nicht 
dicht neben einander, fondern mit angemeflenen Zwifchenräumen gelegt und 
täglich mit jungem Biere beftrihen und begoflen. Will nun der Bauer feinen 
Käfe verkaufen, fo wäſcht er denfelben nochmals in heißen Molten ab und 
reiht ihm mittelft eines wollenen Lappens, einen Tag vor dem Trandport auf 
den Markt, mit gekochtem heißen oder kaltem Leinöl gehörig ein, wodurd das 
Aeußere Glanz bekommt; jedoch muß man fo lange reiben, bis fein Del mehr 
zu fühlen ift. 

Wenn der Bauer feinen Käfe an den Kaufmann verfauft hat, fo wird der- 
felbe von diefem erft roth gefärbt. Man bedient fi zum Färben der Zourne- 
follappen I), von denen Holland jährlich für hunderttaufend Bid zweimal hundert 


1) Die Tournefollappen find mit dem Farbeſtoffe aus Croton tinctorium L. 
(Crozophora tinctoria) gefärbte Lappen. Die einjährige Pflanze wählt bei Mont 
pellier und wird auch bei Nix in der Provence angebaut. Im Spätfommer fams 
melt man die Pflanze, entfernt die Wurzeln und bringt das Webrige in eine Mühle, 
wo Stengel, Blüthen, Blätter und Früchte durch Duetihen, Stampfen und Preſſen 
der Saftes beraubt werden. In biefen Saft taucht man Lappen von altem KHanfs 
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taufend Gulden aus Frankreich bezieht. Man hat nur nöthig, Die Käfe Außer 
lich mit dem feuchten Lappen zu beftreihen, wodurd fie eine dunkelviolettrothe 
Farbe befommen. Nachdem diefe abgetrodnet ift, reibt man die Käſe etwas 
ab, wo fie dann glänzend roth bleiben. 

Es ift eine vortrefflihe Eigenfhaft der Tournefollappen, daß fie nicht 
allein dem Edamer Käfe die rothe Rinde geben, woran man im Auslande Ic 
fehr gewöhnt ift, fondern daß die Farbe aud die Infetten abhält, den Kalk 
vor dem Audtrodinen bewahrt und nicht in das Innere dringt, bloß in der 
Krufte bleibt. 


Chefterfäfe. — Der Chefterkäfe ift ein fetter Süßmilchkäſe, rothgelb 
gefärbt durch Orleans. Die übliche Form find platte runde Laibe, im Gewichte 
von I/, Centner aufwärtde. Das Charakteriftifche bei feiner Bereitung ift, Dar 
man verhältnigmäßig fühl labt, dann aber doch für mögliche Entfernung der 
Molke Sorge trägt). 

Zu jedem Käfe kommt die Mil von zweimaligem Melten. Die Aben?: 
milh wird in Satien an einen kühlen Ort zum Ausrahmen geftelt. Am 
Morgen wird der Rahm abgenommen, die Mil in ein großes Gefäß zufam- 
mengegoffen, die frifche Morgenmild dazu gegeben, der abgenommene Rahm, 
mit frifher Milch verdünnt, zugefebt. Das Gemifh muß die für das Laben 
beftimmte Temperatur erhalten und da diefe in den verfchiedenen Meiereien 
nicht immer dieſelbe ift, fo muß auf verjchiedene Weife auf deren Erzielung 
bingearbeitet werden. In manchen Meiereien läßt man Die Zemperatur 19 
bis 210 R., in anderen 21 dis 250R. fein, je nahdem die Witterung wärmer 
oder kühler; es Tann daher nöthig fein, die warme Morgenmild vor dem Zuae- 
ben zur Abendmilch abzufühlen, oder aber erforderlich fein, etwas Milch in 
einer Satte durch Einftellen in heißes Waſſer zu erwärmen. 

Der gemifchten Milch werden der Farbeſtoff und die Labflüffigkeit zuge 
mifht. Auf 400 His 500 Preuß. Quart Mild wird etwa 1 Loth Drlean ge 
nommen, daffelbe mit warmen Waſſer, dem aud wohl ein wenig Soda zu: 
geſetzt ift, ausgezogen, der Auszug angewandt. Zur Zabflüffigkeit find am 


tuch, läßt fie gehörig vollfaugen und hängt fie dann auf einem Saun in die Senne, 
um fle zu trocknen. Wenn fie troden find, legt man fle auf einen Rahmen über 
einen mit Urin gefüllten Kübel, worin Kalk gelöfcht wird, fo baß bie entitehenten 
Ammoniafdämpfe durch die Lappen ftreichen müffen, wodurch fie bie violette Farbe 
erhalten. Durch einmalige Behandlung auf angegebene Weile befommt man in: 
deſſen nicht die gemwünfchte Farbe, man muß die Lappen wiederholt in den Safı 
tauchen, trodnen und über ven Urinfübel legen, bis fie genug Farbeſtoff aufgenom- 
men baben. 

2) Ueber die Bereitung bes Chefterfäfes giebt es eine (ältere) Preisſchrift von 
White und davon einen (ſchlechten) Auszug in der (längft eingegangenen) allge— 
meinen landwirthichaftlihen Monatsichrift ven Sprengel. Nach der Preisfhrift un: 
neueren Grfahrungen ift fehr wahrfcheinlich auch bearbeitet, was Morton in feinem 
Werfen (Seite 544) über diefen Käfe jagt. Ich habe aus beiden Abhandlungen 
das Weientliche zuſammengeſtellt. 


Chefterfäfe. 575 


Borabende einige Stückchen zubereiteter Labmagen!) mit ſchwachem Salze 
waffer übergofien worden. Rad gutem Umrühren bfeibt die Milch bedeckt 
rubig ſtehen. Das Gerinnen erfolgt gewöhnlich in einer bis anderthalb Stun. 
den. Je wärmer die Milch, je kräftiger das Lab, defto eher tritt ed ein. Zus 
viel Lab giebt dem Käfe einen unangenehmen bittern Geſchmack. Die Kenn- 
zeichen des Gelingens der Operation find die befannten: bleibender Eindrud 
beim Drud mit der Hand, deutliche Trennung der Molten, welde blaßgrün 
fein müflen, nicht weißlich trübe fein dürfen. 

Nunmehr wird zum Berfchneiden (Brechen) des Gerinnfeld, des Quarks, 
gefchritten. Man bedient fi) dazu meiftens des Quarfbrecherd, eines flachen 
ovalen Inftrument® aus Draht, in einen zinnernen Rand eingefaßt. Iſt der, 
anfangs fehr behutfam zerfchnittene, dann in kleinere Theile verwandelte Quark 
geſunken, fo fhöpft man die Molken ab, ſetzt die Zerfleinerung fort und befeis 
tigt man möglihft die Molke. Zur Erreichung dieſes Zwecks bringt man den 
Quark auf dem Boden des Gefäßes an einer Seite zufammen, drückt ihn mit 
den Händen, bededt ihn mit einem halbrunden, durdlöcderten Brette und bes 
ſchwert die mäßig. Um das Ablaufen der Molke zu fördern und diefe befler 
ausfhöpfen zu können, kippt man das Gefäß etwas anf. Nach kurzer Zeit 
werden Gewicht und Brett abgenommen, die Quarkmaſſe wird zertheilt abermals 
an der Seite angehäuft, Brett und ein ſchwereres Gewicht werden wieder aufges 
legt und diefe Operation wiederholt man, den Drud dur das Gewicht fleigernd. 
Die allmälige Verſtärkung ded Drucks ift weſentlich; preßt man zu früh ftark, 
fo wird trübe rahmhaltige Molke ausgepreßt. 

Zur vollftändigeren Entfernung der Molfe wird nunmehr die Quarkmaſſe 
aus dem Gefäße genommen, mit den Händen zerdrückt, in den mit einem Käfes 
tuche ausgelegten Preßkübel gebracht, ein paflender, flarker, runder Deckel (der 
Senter) aufgelegt und mittelft einer Hebelpreffe oder Schraubenprefie gepreßt. 
Der Preßkübel ift entweder die cylindrifhe, an den Seiten und im Boden 
durchlöcherte Käſeform, oder aber ein Korb aus Weidengefleht. Hat die Preſſe 
einige Zeit gewirkt, fo wird der Käſe herausgenommen, wieder zertheilt, in 
einem frifhen Tuche abermals in den Preßkübel gebraht und von Neuem ger 
preßt. Diefe Operationen werden wiederholt, bis die Quarkmaſſe hinreichend 
von der Molke befreit, hinreichend trocken geworden ift, um fie falzen zu fönnen. 
In einigen Käfereien wird das Abfließen der Molke während der Wirkung 
der Prefie dadurch befördert, daß ‚man hölzerne Zapfen (Speiler) dur die 
Deffnungen der Käfebütte in den Käfe ftößt, diefelben nad 5 bis 10 Minuten 
wieder herauszieht und fo Abzugscanäle bildet. 

Wenn der Milch um 6 Uhr Morgens das Lab zugegeben wurde, und 


1) Die Labmagen werben das Jahr vorher friſch vom Fleiſcher bezogen, gereinigt, 
eingefalzen und zwifchen Lagen Salz in einem irdenen Topfe aufbewahrt. inen 
Monat vor dem Gebrauche nimmt man fie heraus, läßt das Salzwaſſer ablaufen, 
breitet fie, mit Salz bedeckt aus, und läßt fie trodnen. Am Nbend vor dem Gebraucdhe 
ſchneidet man Stückchen von 2 bis 8 Duadratzoll ab und behandelt fie wie oben anges 
geben. 2 Stüdchen follen für 200 bis 250 Quart Mil ausreichen, 
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das Gerinnen nah 1!/, Stunde erfolgte, fo find die Arbeiten bis zum Salzen 
des Käfes gewöhnlid um 11 oder 12 Uhr beendet. Daraus ergiebt ſich die 
Dauer der verfchiedenen einzelnen, bis dahin audzuführenden Operationen. 
Die Menge des Salzes ift nicht in allen Käfereien diefelbe, beträgt aber etwa 
1 Pfund auf 40 Pfund Käfe. Der aus der Prefie genommene Kafe wird in 
Stüde zerfchnitten, diefe werden mit den Händen oder mittelft einer Maſchine, 
der Quartmühle, volltändig zerfrümelt, das Salz innig damit gemengt. Die 
zerfrümelte gefalzene Maſſe drüdt man nun nah und nad in die mit einem 
feinen Tuche audgelegte Form mit den Händen feft ein und zwar fo, daß fie 
die Form um ein Baar Zoll überragt. Es wird dazu ein verzinnter Ring 
aufgefcht, der fein durdhlöchert ift, und fo in die Form paßt, daß er mit dem 
Käfe in Diele einfinken fann. Nachdem das Tuch darüber geſchlagen, der 
Deckel aufgelegt ift, laßt man die Prefle wirken und verftäarft man von Zeit zu 
Zeit den Drud. 

Etwa eine Stunde nah dem Salzen wird der Käſe aus der Form ge 
nommen, unter Anwendung eines neuen Tuchs umgelegt, wieder in die Form 
gebracht, der Reifen aufgeftellt und die Prefie mit verflärktem Drude abermals 
eine halbe Stunde oder Stunde wirken gelaffen. Gegen Abend wird das Um- 
legen nochmals wiederholt. Am zweiten Tage erfolgt das Umlegen zweimal 
bis dreimal, fpäter täglich einmal oder zweimal, ftets unter Anwendung von 
reinen Tüchern, und dies fo lange, bis-der Käfe hinlanglicy troden geworden 
ift, was nad der Größe in vier bis ſechs Tagen der Fall. 

Die Stärke des Drucks beim Preffen ift allerdings nad) der Größe Det 
Käfes verfchieden, aber auch für gleiche Größe in den Käfereien nicht Diefelbe. 
Einige geben am erften Tage nur fehr wenig Drud, feigern diefen fpäter auf 
10 und ſchließlich auf 20 Ctr.; Andere wenden gleih am erften Tage einen 
Drud von 6 bie 10 Ctr. an und erhöhen ihn fpäter auf 20 bis 30 Etr. 
In manchen SKäfereien befördert man an den erften Tagen das Ablaufen der 
Molken durch die fortgefeßte Anwendung von Speilern. 

Der aus der Form genommene Käfe wird nun nod von Außen gefalzen, 
ehe man ihn abtrodnen läßt und in das Aufbewahrungslocal, das Käfezimmer, 
bringt. Man umbindet den Käfe mit einem breiten Bande, das mehrmale 
um ihn herumgeht, oder mit ftarfen Gurten, und beftreut ihn mit Salz. Täg⸗ 
lich wird er gewendet, neu umgürtet und mit Salz beftreut und dies in manchen 
Käfereien etwa fünf Tage lang, in anderen bis vierzehn Tage. 

Nach dem Salzen reinigt man den Käfe forgfältig durch Abwifchen oder 
Abwaſchen, legt neue Gurten um denfelben und legt ihn zum Abtrodinen auf 
Seftelle, entweder in dem Locale, wo er geſalzen wurde, oder in einem befon- 
dern Trodenlocale, dann fommt er in das Aufbewahrungslocal. Die Tempe 
ratur dieſes Locals, des Käfezimmers, wird auf etwa 121/50 R. gehalten, es 
muß alfo eventuell erwärmt werden Tonnen. Anfangs erhält der Käfe die 
fühleren Pläbe, nach und nad die wärmeren. 

Selbftverftändlih dauert ſowohl im Trodenlocale als Aufbewahrungs⸗ 
(ocale die Uebermahung und Behandlung des Käfes fort His zum Verkauſe. 








Roquefortkaͤſe. 677 


Man kehrt ihn täglich um, halt ihn rein, wechſelt die Umgürtung. Nach zwei 
bis vier Monaten ift ex für den Verkauf reif. 


Roquefortläfe. — Der Käfe von Roquefort fteht bei denen in hohen 
Ehren, welche den grünen Schimmel, der fi im Innern deffelben befindet, für 
eine Delicateffe halten. Er ift, nah Bayen?!), ein fetter Schaaffäfe, welcher 
feine Reife in Höhlen oder Kellern des Kalkgebirges um Roquefort erhält, die 
das ganze Jahr hindurch eine gleichmäßige, fehr niedrige Temperatur haben, 
felbft im heißen Sommer nicht wärmer find als 5 bie 69 R. (Blondeau). 
Die frifchen Käfe werden vom März bis Mai auf den Märkten der Umgegend 
von den Eigenthümern der Keller aufgekauft, wiegen etwa 6 Pfund und haben 
die Geſtalt eines niedrigen dien Cylinders. In den Kellern werden fie ges 
falzen, gepreßt, auf die Geſtelle gelegt und von Zeit zu Zeit gewendet). Die 
in der Luft der Keller vorhandenen Sporen des grünen Schimmelpilzes (Peni- 
cillium glaucum) dringen in die Spalten des Käfes, entwiceln ſich und nad 
und nad findet außerordentliche Vermehrung des Pilzes ſtatt. Nach einigen 
Monaten find die Käfe verfäuflich. 

Da Penicillium glaucum überall mit Leichtigkeit zu ziehen ift, fo muß 
es möglich fein, Davon durchdrungenen Käfe auch an anderen Orten darzuftellen. 
Dies hat Binfon bewiefen, indem er längere Zeit hindurch in der Umgegend 
von Parid nad folgendem Verfahren Roqueforttäfe bereitete ). 10 Liter 
Schaafmild, die zu einem vierpfündigen Käfe ausreihende Menge, wurden im 
MWaflerbade auf 320 N. erwärmt und mit etwa zwei Theelöffeln (6 bis 8 Grm.) 
Zabflüffigkeit vermifht. Nah einer Stunde, wo das Gerinnen erfolgt war, 
wurden Schnitte in die Maffe gemacht, die Molke ausgefchöpft, das Geriunfel 
zerfleinert, die Molke daraus durch Drücken möglichit entfernt. Die zerfrümelte 
Käfemafle wurde nun in eine cylindrifche Form aus Steingut gedrüdt und 
dabei wurde zugleich etwas (5 &rm.) zerriebenes fchimmlichtes Brod dazwilchen 
geftreut 4). Nah 48 Stunden war der Käfe hinreichend feit, um aus der Form 
genommen zu werden; die Form wurde auf Brettchen umgeflülpt, der Käſe 
6 bis 8 Tage audtröpfeln und abtrodnen gelafien. Dann kam er in den 
Keller; er wurde auf der Oberfläche mit Salz beftreut, die nad) 48 Stunden 
entftandene Salzlake wurde über den ganzen Käſe verbreitet, es kam auf die 
andere Fläche Salz, das man, nachdem es zerfloflen, ebenfalld über dem Käfe 
verbreitete. Während einer Woche wurde der Käfe täglich zweimal gewendet; 
er war dann hinreichend feit, um ihn auf Geftellbretter bringen zu können, Die 
etwas ausgehöhlt waren für den Abfluß von Ylüffigkeit. Zweimal täglich 
wurde feine Rage verändert, um die Form zu erhalten. Schimmel, der fih an 


1) Precis des substances alimentaires, Paris, Hachette et Co. 4&me ed. 1865. 

7) Nah Blondeau gefhieht auch das Formen in ben Kellern, wirb nur bie 
Kaͤſemaſſe in die Keller gebracht. 

8) Er erhielt einen Preis von 2000 Fr. von der Societö d’agriculture. 

4) Für dies Material zur Fortpflanzung bes Schimmels wurde Gommisbrod an 
einem feuchten Orte liegen gelaffen, bis es ganz mit grünem Schimmel betedi war, 
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der Oberfläche bildete, wurde durch Abkratzen entfernt. In drei Monaten etwa 
war der Käfe reif. Es war von Wichtigkeit, die Temperatur des Käfekellers 
auf etwa 90 R. zu erhalten. 


Stiltonkäfe. — Diefer englifhe Käfe wird hauptſächlich in Leicefterihire 
gemacht und zwar von der Morgenmild (der Kühe), der man noch Rahm von 
der Abendmilch zufebt. Er ift alſo rin überfetter Käfe und er it dadurch audge- 
zeichnet, daß fich im Innern defjelben, wie bei dem Roquefort, grüner Schimmel 
befindet. Morton befchreibt feine Bereitung wie folgt. Zu einem Käſe wer 
den ohnaefähr 36 Quart Milh und der Rahm von 8 bis 12 Quart Milch 
verwandt; der Rahm wird erwarmt der Milch zugemiicht. Das Laben geſchieht 
bei der Temperatur, welche frifh gemolfene Mildy hat ). Nach dem Gerinnen 
wird die Mafle auf ein Seihetuch gebracht, das in einen Käſekorb gelegt if, 
darin bearbeitet, daß die Molke abfließe, der Quark möglichft zerkleinert. Rad 
dem man die Eden des Tuchs über Kreuz feit zufammengezogen, bleibt der 
Quark einige Stunden in Ruhe, nämlich bis er fo feit geworden, dab er ſich 
fhneiden laßt. Die cylindriſche Form, in welche der Quark kommt, hat einen 
lofen Boden; man fchneidet Scheiben von dem Quarke und legt diefe mit das 
zwifchen geftreutem Salze in die Form. IR die Form gefüllt, jo wird ein 
Drettchen aufgelegt, die Korm umgedreht. Died Wenden geſchieht anfangs alle 
zwei bis drei Stunden, am zweiten Tage zweimal oder dreimal. Man läßt 
den Käfe drei bis vier Tage in der Form, je nachdem er feit ifl. Herausge⸗ 
nommen wird ein reined Tuch, das in kochendes Wafler getaucht und ausge 
wrungen if, rund um den Käfe feſtgeſteckt; er bleibt darin, bis der Käfe ganz 
getrocnet ift. Zweimal ded Tage wird er gewendet; erſt nah 18 Monaten 
foll er reif für den Tifch fein. Dadurch, daß man den Quark in Scheiben 
fhneidet und in Lagen in die Form bringt, foll erreicht werden, daß fi im 
Innern bald Schimmel bilde. 


1) Morton fügt, daf das Lab wie gewöhnlich bereitet werde, nur nehme man 
Limmermagen, anftatt der Kälbermagen, und mit dem Salze fomme zugleich eine mıt 
Melten geſpickte Gitrone in das Gefäß (Seite 575;. 











Erläuterndes Wörterbud. 


Avdampfen ift die Operation, durch welche man eine Löfung mehr ober weniger 
von dem Löfungsmittel befreit, indem man baffelbe in Dampf verwandelt. 

Das Abdampfen wirb entweder bei gewöhnlicher Lufttemperatur bewerfftelligt und 
heißt dann auch wohl Berbunften, oder bei etwas erhöhter Tenperatur, ober end- 
li beim Siedepunkte der Zlüffigfeit, wo man es dann auch Verkochen, Einkochen 
nennt. 

Bei dem Verdampfen unter dem Siedepunkte richtet fih die Schnelligkeit, mit 
weldher die Flüſſigkeit verdampft, d. 5. die Menge von Dampf, melde in einer bes 
Rimmten Zeit aus der Flüſſigkeit gebildet wird, nach der Temperatur, ferner nach dem 
Beuchtigfeitezuftande der atmofphärifchen Luft (wenn Wafler der verbampfende Körper 
it), und nad) der Oberfläche der verbampfenden Flüffigfeit. Waſſer wird alfo um fo 
Iöäneller verbampfen, je höher die Temperatur, je trockener die atmofphärifche Luft und 
je größer bie ver Luft bargebotene Flaͤche iſt. 

Bei dem Verdampfen beim Siebepunfte richtet fih die Schnelligkeit des Vers 
dampfens nad der Größe der dem Feuer ausgefebten Flaͤche und ber Temperatur 
diefer Yläche. 

Wird das Nbdampfen, anflatt durch directes Feuer, durch Waſſerdampf beivirkt, 
den man entweder durch Möhren leitet, welde in der zu verbampfenden Flüſſigkeit 
liegen, ober von dem man bie äußere Fläche des Abbampfgefäßes beftreichen läßt 
(Doppelboden), fo muß der Waflerdanıpf, wenn das Berdampfen beim Sievepunfte vor 
fih gehen fol, eine höhere Temperatur als die fledende Flüffigkeit haben. Da 
gleiche Gewichte Waflerdampf von beliebiger Temperatur gleiche Mengen von Wärme 
enthalten (fiehe Wärme, freie und latente) , fo braucht man zum Berbampfen von 
Waſſer minbeftens eben fo viel Waflerdampf, als aus der Ylüffigkeit entweicht, alfo 
um 10 Pfund Wafler zu verdampfen, 10 Pfund Waſſerdampf. Daß in der Prarie 
mehr erforberlih if, Liegt auf der Hand; die Zuleitung des Dampfes ift nicht ohne 
Verluſt zu bewerfftelligen. IR die latente Wärme des Dampfes der zu verbampfenben 
Flüffigfeit geringer als bie des Waflerdampfes, fo kann durch letzteren entfprechend mehr 
vervampft werben (I, S. 276). Die Schnelligfeit, mit welcher die Verbampfung vor 
fich geht, richtet fich nach der Menge von Wärme, welche durch bie Nöhren ober durch 
die Keſſelwand der Flüffigfeit in einer gewifien Seit zugeführt wird, oder, mas baflelbe 
ift, nach der Menge des Dampfes, welche an der Berdampffläche condenfirt wird. Diele 
Menge ift um fo größer, je größer der Unterſchied zwifchen der Temperatur bes 
Dampfes und der Temperatur der zu verbampfenden Flüſſtgkeit if. 


Acetometer. Snftrument zur Ermittelung des Säurggehalts im Eſſig, deſſen 
Einrichtung und Benutzung Bd. II, Seite 19 ausführlich befchrieben ift. 


Alkoholometer find Aräometer (fiehe diefen Artifel), für den alleinigen 
Gebrauch der Ermittelung des Alfoholgehalts im Spiritus und Branntwein beſtimmi. 
1* 


4 Erläuterndes Wörterbuch. 


An der Stelle bis zu welder das Alfoholometer in diefen Ylüffigfeiten einfintt, 
Andet fi der Procenigehalt derfelben angeihrieben, den man alfo nur abzuleim 
braucht. Die Brocente können, wie I., S. 276 angegeben ift, entweder Gewichtes oder 
Bolumen-Procente fein. Die Aräometer mit der Scala nah Tralles zeigen 
Bolumenprocnte an. Branntwein von 50 Grat Tralles enthält alfo 50 Bolumen- 
procente Alkohol. Die Richter' ſchen Grave zeigen Feine Gewichtsprocente an, wie 
man früher irrig glaubte, man verläßt fie deshalb mehr und mehr. Bd. I, S. 300 
it eine Tabelle angegeben, welche vie den Richter’fchen Procenten entſprechenden 
Gewichtsprocente angiebt. 

Bei dem Gebrauch ver Alfoholometer muß man bie auf denfelben bemerkte Tem: 
peratur, gemöhnlid 121,0M., genau beachten oder Gorrectionen vornehmen (I., S. 279). 


Analyse. ine chemifche Unterfudung, durch welde man die Zufammen- 
feßung einer Subflanz ermittelt, wird chemifche Analyfe genannt. Man erfennt fc- 
gleich die Wichtigkeit der Analyfe.. Nur wenn die Beftandtheile eines Körpers aufs 
Genaueſte ermittelt find, wird man ſich von feinem Berhalten Nechenfchaft geben Fönnen 
und im Stande fein, ihn auf bie zweckmäßigſte Weile zu behanveln. 

ine chemiſche Analyie kann einen boppelten Zwed haben; man will nämlid 
durch Diefelbe ermitteln, welche Beſtandtheile in einem Körper enthalten find, ober aber 
man will ermitteln, wie viel von diefen vorfommt. In jenem erfteren Falle wird bie 
Analyfe eine qualitative genannt, in diefem leßteren Falle Heißt fie eine quans 
titative 

In einigen Wällen reicht die qualitative Analyfe aus. So hat der Techniker 
3. B. nicht immer nötbig, eine quantitative Analyfe des Waflers auszuführen, weldes 
er für irgend einen Zweck benugen will. In anderen Fällen if die Beſtimmung ver 
Quantität der Beſtandtheile erforberlih. Die Beſtandtheile der Getreibearten , ver 


Kartoffeln, der Zucderrüben, des Biers, 3. B. find genau befannt und immer die 


felben, die Gewichtsmenge dieſer Beftandtheile ift nur Veränderungen unterwerfen, 
und diefe muß daher durch eine quantitative Analyfe ermittelt werden. Die fperielle 
Anleitung zur Analyfe der Materialien sc. tft im Lehrbuche an den betreffenden Orten 
gegeben. 


Aräometer; Senfwaagen. — Inſtrumente, welche durch bie Tiefe des Cie 


finfens in Flüffigleiten das fpecififche Gewicht (die Dichte) derfelben zu erfennen geben!) 


ever ſchwimmende Körper verdrängt von der Fläſſigkeit, auf welcher er ſchwimmt 
gerade jo viel, als er felbft wiegt, das heißt, ein, dem eingefimfenen Theile tes 
fchwimmenven Körpers gleich großes Volumen der Ylüffigleit, wiegt genau fo viel, als 
der ganze ſchwimmende Körper. Hieraus geht hervor, daß ein ſchwimmender Körper 


von conftantem Gewichte, und ein ſolcher ift ein Aräometer, in Ylüffigfeiten von wer | 


fhiedenem fpecififhen Gewichte verfchieven tief einfinfen muß, nämlih um fo tiefer. 
je geringer, um fo weniger tief, je größer deren fpecifiiches Gewicht if. 

Die verfchiedene Tiefe, bis zu welcher das Aräometer einfintt, muß begreiflid 
leicht zu erfennen fein, bie Aräometer müflen deshalb eine dazu geeignete Geftalt Haben. 
Fig. 1 zeigt eine der üblichen Geftalten. Der untere, dickere Theil des Aräometer 
heißt der Körper, ver obere, dünnere Theil, die Scala; je dünner biefe im Verhältnif 
zu jenem, defto empfindlicher iſt das Inſtrument, deflo geringere Unterfchiede im 
ſpecifiſchen Gewicht laſſen fi erkennen. 

Man bat mehrere Arten von Aräometern. Man kann nänlich an die Stelle, bie 


1) Die fogenannten Gewichts Aräometer kommen bier nit in Betracht, nur di. 
Scalen-Aräometer. 
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zu welcher das Inſtrument einfinkt, das ſpeciſiſche Gewicht der Fluͤſſigkeit anſchreiben 
wo dann ein foldhes Aräometer für jede Zlüffigfeit anwendbar if. Der Punkt, bis 
zu welchem das Inftrument in Wafler einfinkt (dev Waflerpunft), wird dann in bie 
Mitte ver Scala zu liegen fommen und mit 1,000 bezeichnet werden (f. Specififches 
Gewicht). In Flüffigkeiten von geringerem ſpeciſtſchen Gewicht als Waſſer (in üb» 
licher Ausbrudsweife: welche Leichter find als Waſſer) wird das Inftrument tiefer als 
bis zu diefem Punkt, in Flüffigkeiten, die ein größeres ſpeciſiſches Gewicht haben als 
Waſſer (in üblicher Ausdrucksweiſe: welche ſchwerer ale Wafler find) wirb es weniger 

Fig. 1. tief einfinfen. Da bie Scala eines foldden Infirumentes fehr lang wer⸗ 
ben würbe, fo vertheilt man bdiefelbe in ber Regel auf mehrere Inftrus 
mente, 3. B. auf zwei, in ber Art, daß das eine für Flüſſfigkeiten, die 
leichter als Wafler, das andere für Flüſſtgkeiten, die fchwerer als Wafler 
find, beflimmt tft; bet jenem wirb ber Punft, bis zu welchem das Ins 
firument in Wafler einfinft (1,000) am unteren, bei diefem am oberen 
Theile ver Scala liegen. 

Da das fperififche Gewicht einer Klüffigfeit, einer Löfung, aus dem 
&runde ermittelt wird, um den Gehalt derfelben an gelöften nußbaren 
Stoffen zu ermitteln, weil das fpectfifche Gewicht von ber Größe dieſes 
Gehaltes abhängig if, fo fleht man leicht, daß neben dem, wie eben 
befchrieben, conftruirten Aräometer, für jede verfchiedene, mit foldem 
Araͤometer zu prüfende Ylüffigfeit, eine Tabelle erforderlich if, welche 
die, den fpecififchen Gewichten entſprechenden Gehalte in Procenten angiebt. 

Hat man 3. B. durch ein Aräometer foldjer Art das ſpecifiſche Ge⸗ 
wicht einer Bierwuͤrze zu 1,020 gefunden, das heißt, ſank das Inſtru⸗ 
ment bis zu dieſem Punkte in der Bierwürze ein, ſo wird die J, S. 118 
mitgetheilte, durch Verſuche erhaltene Tabelle erforderlich; ſie zeigt an, 
dag in einer ſolchen Würze 5 Procent Malzextract enthalten find. 

Findet man durch daſſelbe Aräometer das fpecififche Gewicht einer 
Zuderlöfung zu 1,180, fo zeigt die Tabelle II, ©. 153, daß in berfelben 
30 Procent Zuder enthalten find. 

Findet man dur ein Aräometer für Slüffigkeiten, die leichter ale Wafler find, 
das fpecififche Gewicht eines Branntweins zu 0,934, fo lehrt die I, ©. 277, aufges 
führte Tabelle, daß in demfelben 50 Bolumprocente Altohol enthalten find. 

Mit Hülfe der Aräometer von beichriebener Einrichtung und der erwähnten Tabellen 
fann man alfo mit Leichtigfeit die Gehalte ber verfchiedenen Flüffigkeiten (Röfungen) 
finden. Man flieht nun leicht ein, daß man, wenn das Aräomeler flets für eine und 
bieſelbe Flüffigfeit gebraucht werben foll, die Tabellen dadurch überflüffig machen 
fann, daß man an die Stelle des fpecififchen Gewichts den, diefem entfprehenden Ges 
halt notir. Da z. B. das Aräometer in jedem Branntwein, welcher 50 Volum⸗ 
procente Alkohol enthält, immer zu dem Bunfte 0,984 einfinfen wird, fo fann, anftatt 
diefer Zahl, gleich die Zahl 50 angefchrieben werben, wo man dann ben Gehalt in 
Procenten durch bloßes Ablefen an ber Scala deſſelben erfährt. So eingerichtete Araͤo⸗ 
meter werden nun auch fehr häufig gebraucht, und fie erhalten nad) ber Subftanz, zu 
veren Ermittelung fie dienen follen, eigene Namen, wie Alloholometer (ſiehe dieſes), 
Zutterwaage, Saccharometer (fiehe dieſes), Salzwaage, Laugenwaage. 

Nach dieſem Princip richtig angefertigte Araͤometer kann man Araͤometer mit 
rationeller Scala nennen. 

Man hat aber auch Araͤometer mit empiriſcher Scala, das heißt mit einer Scala, 
deren Grade gleich groß find, und die man mit 1, 2, 3 ı. bezeichnet. Da deren Ans 
fertigung ſehr leicht ift, fo können fle für geringen Preis hergeftellt werden, und find 
beshalb häufig gebraudit. 
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Das am aligemeinften benutzte Aräometer biefer Art ift das Aräomeler von 
Baums. Man hat von diefem gewöhnlich zwei, eins für Klüffigfeiten bie fchwerer 
als Waſſer find, das andere für Flüffigfeiten die leichter ale Wafler find. Um tus 
erftere anzufertigen, nahm Baume eine Aräomelerfpindel, und brachte in dieſelbe ic 
viel eines fchweren Körpers (gewöhnlich Bleifchrot), daß fie in reinem Wafler bis zum 
oberften Theile ver Scala einfanf. Diefer Punkt wurde mit O bezeichnet. Gr bereitete 
nun eine Auflöfung von 15 Theilen Kochſalz in 85 Theilen Wafler, jenfte das Aräc- 
meter in biefe Löfung, theilte den Abitand vom Nullpunfte bis zu dem fo gefundenen 
Punkte in 15 gleich große Theile, und trug nun nad unten zu eine beliebige Anzahl 
gleich großer Theile auf. 

Um das Arkometer für Flüſſigkeiten von geringerem fpecififhen Gewichte herzu: 
ftellen, machte Baume eine Auflöfung von 10 Thln. Rochfalz in 90 Theilen Wahr 

Fig. 2 Fig. 3. und befchwerte eine Aräometerfpindel fo, daß fie in 
diefer Löfung bis zum unteren Theile der Scala ein: 
ſank. Dieſer Bunft wurde mit O bezeichnet. Gr lief 
dann das Inflrument in reinem Wafler ſchwimmen; 
in diefem ſank es natürlich tiefer ein; der Abitanv 
zwifchen dieſem und jenem Bunfte wurde in 10 gleiche 
Theile getheilt, fo daß das Inftrument im Waſſer alje 
bis auf 109 einfanf. Nach oben zu wurde eine belie- 
bige Menge gleich großer Grade aufgetragen. Nach 
diefer Gonftruction giebt es alſo für Wluffigfeiten 
leichter als Warer feine Grade Baume zwiſchen O und 
10, denn der Waflerpunft liegt bei 10 Grab. Sn 
neuerer Zeit bezeichnet man aber auch wohl den Waſſer⸗ 
punkt mit 0%. Fig. 2 und 3 zeigen bie üblihe Ferm 
der Baumée'ſchen Aräometer. 

Man fleht leicht ein, dag man bei alleiniger Be: 
nugung eines Aräometers mit empirifher Scala nur 
erfahren kann, ob eine Wlüffigfeit ein größeres cter 
geringeres fpecififhes Gewicht befißt. Um das Sn 
ſtrument nugbarer zu machen, muß man willen, welchem 
fpecififchen Gewichte jeder Grad deflelben entfpricht. Ich 
gebe Tabellen hierfür (1. f. S.: Rebuctionstabelle ver 
Baume’fchen Aräometergrade auf das ſpecif. Gewicht) 

Der Nutzen biefer Tabellen ergiebt fih aus dem Gebrauche. Zeigt 3. DB. eine 
Zuderlöfung 250 Baume, fo hat fle nad der erften Tabelle ein fpecififches Gewicht 
von 1,21. Durd bie II, ©. 153 mitgetheilte Tabelle erfährt man nun, daß in vieler 
Löfung 46 Procent Zuder enthalten find. — Zeigt eine Bierwürze eine Concentration 
von 90 B., fo Beirägt ihr Gehalt an Malzertract 16,1 Procent (I, S. 113). — 
Zeigt ein Weingeiſt 26% B., fo iſt deſſen fpecififches Gewicht 0,900; durch bie 
Zabelle I, ©. 277 erfährt man, bag in bemfelben 66 Volumprocente Alkohol ent: 
halten find. 

Es ift klar, daß bie fogenannten ProcentsAräometer, wie z. B. die Alfohele 
meter und bie Saccharometer, am ſchnellſten Nachweis über ven Gehalt einer Fläſſig⸗ 
feit geben; man braucht denfelben nur abzulefen. Aber man muß für jede vers 
ſchiedene Blüffigfeit ein befonderes Inftrument dieſer Art haben, weil bie Löfungen 
verihiedener Körper, bei gleichem Prorentgehalte, ganz verſchiedenes fperififches Ge 
wicht befißen. 

Die Arkometer mit einer Scala, auf welcher die fpecififchen Gewichte notirt find, 
fönnen, wie ſchon oben gefagt, für fede beliebige Flaͤſſigkeit benukt werden, aber man 
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Reductions⸗,Tabellen 


der Baumé'ſchen Aräometergrade auf bas ſpecifiſche Gewicht. 


I 
Für Fläſſigkeiten, welche ſchwerer find als Waſſer. 




















&. | Sp. Gew. | Gr. | Sp. Gew. &. Sp. Gew. | Sr. | Sp. Gew. 
1 1,0070 19 1,1520 37 1,3458 54 1,8010 
2 1,0141 20 1,1613 38 1,3585 55 1,6180 
3 1,0213 21 1,1707 39 1,3714 56 1,6370 
4 1,0286 22 1,1803 40 1,3846 57 1,6560 
5 1,0360 23 1,1901 4 1,3981 58 1,6760 
6 1,0435 24 1,2000 42 1,4118 59 1,6950 
7 1,0511 25 1,2101 43 1,4267 80 1,7140 
8 1,0588 26 1,2203 44 1,4400 61 1,7360 
9 1,0667 27 1,2308 45 1,4545 62 1,7580 

10 1,0746 28 1,2414 46 1,4694 63 1,7790 

11 1,0827 29 1,2522 47 1,4845 84 1,8010 

12 1,0909 30 1,2632 48 1,5000 65 1,8230% 

13 1,0992 31 1,2743 49 1,5158 66 1,8470 

14 1,1077 32 1,2857 50 1,5819 67 1,8720 

15 1,1163 33 1,2973 51 1,5490 68 1,8970 

16 1,1250 34 1,3091 52 1,5660 69 1,9210 

17 1,1339 35 1,3211 53 1,5830 70 1,9460 

18 1,1429 36 1,3333 


Für Fläſſigkeiten, welche leiter find als Waffer. 











&. | Sp. Sem. | Br. | Sp. Gem. &r. Ä Sp. Gew. | Gr. | Sp. Gew. 
10 1,000 23 0,917 36 0,847 49 0,787 
11 0,993 24 0,911 87 0,842 50 0,783 
12 0,988 25 0,906 38 0,837 51 0,778 
13 0,980 26 0,900 39 0,832 52 0,774 
14 0,973 27 0,894 40 0,828 53 0,770 
15 0,966 28 0,889 41 0,823 54 0,766 
18 0,980 29 0,883 42 0,818 55 0,762 
17 0,953 30 0,878 43 0,813 56 0,758 
18 0,947 31 0,873 44 0,809 57 0,754 
19 0,941 32 0,8687 45 0,804 58 0,750 
20 0,935 33 0,862 46 0,800 59 0,746 
21 0,929 84 0,857 47 0,798 80 0,742 
22 0,923 35 0,852 48 0,791 
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bedarf dann für jede Klüffigkeit einer Tabelle, weldye die, den ſpeciſiſchen Gewichten ent: 
fprechenden Gehalte in Procenten angiebt, denn, wie eben angedeutet, hat eine Zucker⸗ 
Löfung, welche 10 Procent Zuder enthält, nicht daſſelbe fpecififche Gewicht, wie eine 
Flüffigfeit, weldde 10 Procent Kochſalz ober 10 Brocent eines anderen Stoffes in 
Löfung enthält. 

Bei vem Gebrauche der Aräomeler mit empirifcher Scala, zur Ermittelung des 
Gehaltes einer Flüffigfeit, bedarf man enblih, außer ber oben erwähnten Tabellen, 
noch Tabellen, wie die für das Baum&’fcdhe Aräomeler mitgetheilten. Man wenbet 
indefien boch dieſe Aräometer, weil fie am wohlfeilften find und weil ihre Grade ge 
wöhnlich fehr groß find, daher mit Sicherheit abgelefen werben können, in den Fabriken 
fehr haͤuſig an, aber nicht um den Gehalt einer Flüſſigkeit kennen zu lernen , fondern 
nur um eine beſtimmte Eoncentration fefiftelen zu Eönnen. Wirb 3.9. einem Arbeiter 
in einer Rübenzuderfabrif gefagt, der Rübenſaft fol auf 240 8. eingedampft werben, 
fo fann er diefen Punkt mit bem Baume’fchen Arkometer leicht erfennen, ohne daß 
er zu wiſſen nöthig Hat, welchem fpecififchen Gewichte diefer Grab der Eoncentration 
entfpricht, und welden Gehalt an Zuder bie Löfung dabei zeigt. 

Da alle Körper duch die Wärme ausgebehnt werben, d. h. bei gleihem Gewichte 
{hr Volumen vergrößern, alfo fpecififch Teichter werben, fo können natürlich nur Ardo 
meter für eine beflimmie Temperatur conflruirt fein, und bei biefer müflen fie ge 
braucht werden, wenn man nicht Eorreciionen machen will, oder Tabellen hat, wie die 
I. &. 279 u. f. mitgetheilten. (Siehe übrigens Specififhes Gewicht.) 

Es braucht wohl kaum bemerkt zu werben, baß bei der Ausmittelung bes Gehaltes 
einer Flüffigfeit an einer Subftanz, durch die Aräometer, es durchaus erforberlich if, 
daß neben dieſer Subflanz Feine bedeutende Menge einer anderen Subflanz vorkommt. 
Zum Theil aus diefem Grunde kann z. B. das Nränmeter (oder überhaupt das fperi- 
ſiſche Gewicht) nicht zur Deflimmung des Gehaltes an Eſſtgſäure im Effige benutzt 

- werben; biefer enthält nämlich zu viel frembartige Subflanzen neben ber Gifigfäure. 

Der Name Arkometer ift ein griechifcher und heißt Schweremefler, Dichtemefier. 


Atmosphärische Luft. unſere Erde iſt von allen Seiten mit einem Gaſe 
umgeben, das an allen ihren Bewegungen Theil nimmt; es wird bie atmofphärifche 
Luft oder die Atmofphäre der Erde genannt, und befieht aus Stickſtoffgas, Sauerftoff: 
gas, Kohlenfäuregas, Waflergas und Ammoniak. Stickſtoffgas und Sauerfloffgas 
Reben zu einander in dem Berhältnifie von 79:21, dem Bolumen nad. Der Gehalt 
an Kohlenfäure ift fehr gering; er kann durchſchnittlich zu %Y,ooon gefeht werben. Der 
Gehalt an Waflergas iſt ſehr verſchieben; er beträgt ohngefähr 00 vom Volumen 
ber Luft. Der Feuchtigkeitszuſtand der Luft wird duch das Hygrometer ermittelt 
(ſ. d. Art.). 

Die Atmofphäre drüdt die Oberfläche der Erde mit einem Gewichte von ohngefähr 
14 Pfund auf den Mheinländifhen Quabratzoll; diefer Drud ift gleich einer Queck⸗ 
filberfäule von 28 Pariſer Zoll (29 Rheinl. Zoll) Höhe und einer Waflerfäule von 
33 Fuß Höhe; er bleibt nicht Immer gleich ſtark; die Schwankungen beffelben werben 
durch das Barometer gemeflen (ſiehe dieſes). 

Der Sauerfloff der atmofphärifchen Luft if derjenige Stoff, welder beim Atmen 
und bei der Verbrennung verwandt wird; ohne dieſen Stoff iſt weder Thierleben noch 
Verbrennung möglid; Koblenfäure und Ammoniak find Nahrungsmittel für Die 
Pflanzen. 


Auflösung (Löfung). Viele ſtarre Körper gehen in ven fläffigen Zuſtand 
über, wenn fle in gewiſſe Wlüffigfeiten gebracht werben ; bei anderen if dies nicht 
ber Fall. Jene nennt man in ber Flüſſigkeit lösliche, viefe darin unlösliche. Schättet 
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man 3. B. Zuder in Waſſer, fo verliert er feine flarre Geſtalt, er wird flüſſig; man 
fagt, er löft fi in Waller. Sand, in Wafler gefchüttet, Löft fi nicht auf. Manche, 
an fich ſchon fluffige Körper vertheilen ſich auf ähnliche Weife in anderen Flüffigkeiten, 
fie laſſen fi mit dieſen vermiſchen, find darin löslich; fo Löfen fich Atherifche Dele in 
Meingeift, fo laflen fih Alkohol und Waſſer mit einander mifchen. Andere laſſen fi 
nicht mifchen, fo 3. B. Del nicht mit Wafler. . 

Die Flüffigfelt, welche den flarren oder ſelbſt ſchon flüffigen Körper auflöft, wird 
bas Löfungsmittel genannt. So iſt Wafler ein Löfungsmittel für Zuder, Gummi, 
Ciweiß, Schleim, gummige Barbeftoffe, viele Salze; Weingeiſt ein Löfungsmittel für 
manche Harze, für ätheriſche Dele, harzige Farbeſtoffe. 

Die Loslichkeit der Subſtanzen wird im Allgemeinen durch eine höhere Temperatur 
befördert; ans einer heiß bereiteien Auflöfung ſcheidet ſich deshalb beim Erkalten ber- 
felben ein Theil des gelöften Stoffes aus, oft in Kryflallen; fo 3. B. aus dem con 
centrirten heißen Zuderfyrup beim Grfalten der Zuder. 

Giebt man zu der Löfung eines Körpers eine Flüſſigkeit, in welcher jener Körper 
nicht löslich ift, fo ſcheidet fich ebenfalls der gelöfte Körper ganz ober zum Theil aus, 
Bird z. B. Brunnenwafler mit Spiriius gemiſcht, fo ſcheidet ſich Gyps aus, weil 
diefer zwar in Wafler löslih, aber in weingeiftigen Ylüffigfeiten unlöslih if. Aus 
Spiritus, welcher Zufelöl enthält, wird aus ähnlichem Grunde auf Zuſatz von Wafler 
Fufelöl abgefchleven; der Spiritus wirb trübe, 

Bei einer und derfelben Temperatur löft fich von den verfchiedenen Subflanzen eine 
fehr verſchiedene Menge auf; löft fich viel, fo wird die Subſtanz leicht löslich (richtiger 
ſehr löslich), Löft fich wenig, fo wird fle ſchwer Töslich (richtiger wenig löslich) ge⸗ 
nannt. 1 Loth Zuder kann in weniger als 1 Loth Wafler von gewöhnlicher Tem⸗ 
—* geloſt werden, während 1 Loth Kalk gegen 700 Loth Waſſer zur Löfung ers 
orbert. 


Ausziehen (Ertrahiren, Auslaugen). Die Operation, durch welde 
Subftanzen, bie in einer Zlüffigfeit, einem Löfungsmittel, löslich find, von Subftanzen 
getrennt werben, bie darin unlöslich find. Webergießt man z. B. Thee mit kochendem 
Waſſer, fo geben Beſtandtheile des Thees ins Wafler über, man erhält einen Auszug. 
Mas bei dem Ausziehen ungelöft bleibt, heißt der Rückſtand. 

Je nad der Ternperatur, bei welcher man das Löfungsmittel auf deu auszuziehen- 
den Körper wirken läßt, ertheilt man diefer Operation noch befondere Namen. Wenbet 
man nämlich das Löfungsmittel alt an, fu wird fie Maceriren genannt; wird ber 
Auszug bei 50 bis 60 Grad bereitet, fo heißt die Operation Digeflion; wirb er 
durch Uebergießen mit kochend heißem Wafler bargeftellt, fo nennt man dieſelbe Ins 
fufion (Aufguß); kocht man endlich den auszuziehenden Körper mit dem Löfunges 
mittel, fo erhält man die Ablochung. | 

Don Auslaugen redei man, wenn eine ſchon vorhandene Loſung von einem uns 
loslichen Rückſtande durch mehr Löfungsmittel getrennt wird. Dem NAusziehen folgt 
Häufig das Auslaugen des Rückſtandes. 

Die gewöhnlichften Löfungsmittel find Wafler und Spiritus, und je nachdem man 
das eine oder den anderen anwendet, mwirb ber Auszug verfchiebene Subflanzen ent⸗ 
halten, da Wafler und Spiritus nicht immer diefelben Subftanzen löfen. Die ſpiri⸗ 
tuöfen Auszüge werden häufig Tinchuren ober Eſſenzen genannt; fie find bei ber 
Liqueurfabrifation häufig erwähnt worden. 

Man bat befonders zwei Methoden, die Subflangen auszuziehen; entweder man 
übergießt diefelben, gewöhnlich in zerfleinertem Zuſtande, mit der ganzen Menge des 
Löfungsmittels, bei der erforderlichen Temperatur, und trennt nach einiger Zeit bie 
Löfung von dem Rückſtande durch Filtriren oder Goliren (fiehe viefe), ober man be 
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feuchtet Die auszuziehenden Subflangen mit dem Löfungsmittel, bringt fie, fo angefeuchtet, 
in ein mit einem Siebboben verfehenes Faß, drückt fie auf den mit Leinwand bedeckten 
Siebboven ziemlich fe, und gießt dann das Löjungsmittel darüber. Dies fidert durch 
die auszuziehenden Subftanzen und fließt, mit ben löslichen Beſtandtheilen gefättigt, 
unten ab. Bon dem Löfungsmittel wird fo lange aufgegofien, ale die ablaufende 
Flüffigfeit noch etwas aufgelöft enthält. Diefe zweite Methode, Auszüge zu bereiten, 
eine Bereinigung von Ausziehen und Auslaugen, wird gewöhnlich vie Berbrängungs 
methode genannt, weil die neu aufgegoflene Flüffigkeit die in ber Mafle enthaltene 
Hlüffigfeit vor fih ber und durch den Siebboden brängt, obne fih mit ihr zu ver 
mifchen. Das Verbrängen findet auch in anderen Fällen flatt, fo wird das Waſſer 
der angefeuchteten Kohle in den Filtern der Zuderfabrifen durch den: aufgegoflenen 
Syrup und biefer dann wieder durch aufgegoffenes Wafler verbrängt (deplarirt). 


Barometer. Das Inftrument, durch welches der Drud der atmofphärifchen 
Luft angezeigt und gemeflen wird. Füllt man ein, ohngefähr 30 Zoll langes, an dem 
einen Ende zugefchmolzgenes Glasrohr mit Duedfilber, verfchließt man das offene Ende 
mit dem Finger, und bringt dies Ende in ein Feines Gefäß mit Queckſilber, fo ſinkt, 
nachdem der Finger von der Deffnung entfernt wird, das Queckſilber in der Röhre 
bis auf einen gewiſſen Punkt herab, nämlich fo weit, dag ber Drud der Duedfilber 
"fäule gleich ift vem Drude, welchen die atmofphärifche Luft durch ihr Gewicht ausübt. 
Da der Druck der Luft veränverlih ift, fo wirb natürlich auch die Höhe der Queck⸗ 
filberfäule im Barometer veränverlich fein müflen; das Duedfilber wird um fo höher 
leben, je ftärfer der Drud der Atmofphäre if. Der mittlere Barometerfland iſt am 
Meere ohngefähr 28 Parifer oder 29 Rheinländer Zoll, das heißt, die Duedfilberfäule 
im Barometer hat vafelbft eine Höhe von 28 refp. 29 Zoll. Da nun eine Queck⸗ 
filberfäule von 1 Rheinl. Quadratzoll Flaͤche und 29 Zoll Höhe ohngefähr 14 Pfund 
wiegt, fo drüdt die atmofphärifche Luft auf jeden Quadratzoll einer Fläche mit einem 
Gewichte von 14 Pfund. Wollte man das Barometer, anftatt mit Duedfllber, mit 
Waſſer füllen, fo würde das Glaerohr ohngefähr 33 Fuß hoch fein müflen, nämlich 
29.13,5 Zoll, da das fpecififche Gewicht bes Duedfilbers 13,5 ift. 

Da in dem Maaße, als man höher fleigt, die Luftfäule ntebriger wird, fo wirb 
natürlih das Duedfilber im Barometer um fo niedriger ftehen, je höher man fteigt; 
daher ift an höher gelegenen Orten, 3. B. in Münden, der mittlere Barometerfland 
ein nieberer, als an tiefer liegenden Orten. Nach dem Drucke ber Luft, alfo nad) dem 
Barometerftande, liegt der Siedepunkt einer Klüffigfeit bei einer verfchiedenen Tem: 
peratur (ſiehe Sieden). Als Wetterglas ift das Barometer allein höchſt unzuverläffig. 


Brennmatprialien, Brennfoffe, beſſer Heigmaterialien, nennt man 
biejenigen Subſtanzen, welche verbrannt werden, um bie bei ber Verbrennung auf 
tretende Wärme zu benugen. Es gehören hierher vorzüglih Holz und Holzfohlen, 
Steinfohlen und Cokes, Braunkohlen, Torf. 

Man beflimmt die Menge von Wärme, welche beim Berbrennen eines Brenn⸗ 
materials entwidelt wird, bie Heizfraft, nach der Menge von Wafler, welche man mit 
einem beftimmten Gewichte des Brennmaterials von 09 bis zum Sievepunfte erhiben, 
oder welche man bamit verdampfen fann. Da es befannt ift, daß man, um 1 Pfund 
fiedendes Wafler zu verdampfen, 5,4 Mal fo viel Wärme bedarf, als nöthig iR, um 
1 Pfund Wafler von 00 bis zum Siedepunfte zu erhitzen, fo läßt fich die eine Zahl 
aus der anderen leicht berechnen. Kann man z. B. mit 1 Pfund Steinfohlen 35 Pfund 
Wafler von 00 bis zum Steven erhigen (oder, was baflelbe ift, 70 Pfund Wafler von 
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00 bis 500 &. ober von 200 bie 700 u. ſ. w.), fo wird man damit * — 6,45 Pfund 
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fiedendes Wafler, ober * — 5,47 Pfund Waſſer von 09 verdampfen koönnen (fiehe 


Wärme, freie und latente). 

Man pflegt auch wohl die Menge der Wärme in Wärmeeinheiten (Calorien) an⸗ 
zugeben und verfteht unter einer Wärmeeinheit (W.:E.) die Menge von Wärme, 
weiche erforderlich ift, einen Gewichtstheil (in Deutichland ein Pfund) Waffer um 
10 C. oder 10 R. zu erwärmen. Gin Pfund fievendes Wafler enthält danach 100 
Gelfius’fhe oder 80 Reaumur’fhe Wärmeeinheiten (f. I, ©. 270, 391,408, 422). 

Das Holz, weldes als Heizmaterial dient, wirb in hartes und weiches einge 
theilt. Die harten Holzarten find fefter und dichter, haben bei gleichem Volumen ein 
größeres Gewicht, Haben ein größeres Volumen⸗Gewicht, als die weichen Holzarten. 
Bu den harten Holzarten rechnet man das Holz der Eichen, NRothbuden und Weiß- 
buchen, Erlen, Birken, Ulmen (Rüftern); zu den weihen Holzarten das Holz ber 
Kiefern, Fichten, Tannen, Lerchen, Linden, Weiden und Pappeln. 

Da die Zufammenfegung ber verfchiedenen harzfreien Holzarten im trodnen Zu⸗ 
ſtande nicht fehr verſchieden iſt, fo Haben gleihe Gewichte völlig trocknen Holzes faft 
ganz gleichen Werth als Heigmaterial, das Holz mag Gichenholz ober Buchenholz ober 
Fichtenholz fein. Nun enthält aber das Holz bald mehr, bald weniger Waſſer, und 
es wird nicht nach dem Gewichte, fondern nach dem Volumen verfauft, daher iſt ber 
Werth defielben als Heizmaterial von dem Waflergehalte und von dem Gewichte ber 
üblihen Maaßeinheit (Kiafter, Malter) abhängig. 

Der Waflergehalt vermindert die Heizfraft, weil er das Gewicht mit einer nicht 
brennbaren Subflanz vermehrt, weil ein Antheil der freitwerbenden Wärme zum Ber: 
dampfen des in dem Holze enthaltenen Waflers verwendet wird und weil die Verbren⸗ 
nung wegen ber niederen Temperatur unvollfommen ift. 

Haben die Holzarten 10 bis 12 Monate nah dem Schlagen und Spalten an der 
Luft gelegen, fo enthalten fie etwa 20 Brocent Wafler. Unter 10 Procent fällt ber 
Waſſergehalt nicht , wenn das Holz auch Jahre lang am freier Luft gelegen hat, und 
bei ftarfer Hitze ausgetrocknetes Holz nimmt an ber Luft wieder 10 bis 12 Procent 
Wafler auf. Wirb das Holz gebörrt, fo verliert es an Heizfraft, weil hier ſchon an⸗ 
fangende Verkohlung eintritt. 

1 Pfund lufttrocknes Holz verdampft etwa 3,5 bis 3,75 Pfund Waſſer von 00 
(Brir). 

Das Gewicht einer Klafter Holz iſt verfchieden, je nachdem das Holz hartes ober 
weiches, und welches, und je nachdem die Stüde befielben größer ober Kleiner, gerabe 
oder krumm find. Bel gut gefchichtetem Scheitholze beträgt ber leere Zwilchenraum 
mindeftens 4, des ganzen Umfangs; bei einer Klafter Scheitholz von 108 Kubiffuß 
alfo 21%, Kubikſuß, fo daß diefelbe 86%, Kubikfuß feite Holzmaſſe enthält. Sind bie 
Sceite fehr gefrümmt, fo fann man nur %, bie 3%, ſoliden Inhalt berechnen. 

Bei der Verwendung des Holzes als Heizmaterial kommt es auch befondere auf 
bie gehörige Zerfleinerung an; je fleiner die zu verbrennenden Stüde, deſto größere 
Oberfläche bieten fie dem Sauerfloffe der Luft dar und befto fehneller und vollftändiger 
wird das Verbrennen gefchehen; daher verbrennt bei gleichem Gewichte weiches Holz 
fhnelter als hartes. Im Allgemeinen gilt als Regel, daß die Holzftüde um fo Eleiner 
fein müſſen, je Fleiner der Feuerraum, alfo je geringer die beim Verbrennen entſtehende 
Hitze. Beſondere Umftände können hiervon Ausnahmen geftatten. Ob es zweckmäßiger 
fei, weiches oder hartes Holz anzumenten, hängt ebenfalls von verſchiedenen Umftänden 
ab. Weiches Holz giebt lebhaftes, fich weithin ziehendes Blammenfeuer, hartes Holz giebt 
mehr gemäßigte, andauernde Hitze, die wegen der Kohle, welche es in reichlicherer 
Menge zurudläßt, befonders in der näheren Umgebung wirkt. 

Die Holzkohlen werben befanntli durch Verkohlen des Holzes gewonnen; fie 
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geben für gleiche Gewichte eine gleiche Menge von Wärme. 1 Pfund Kohle 
verdampft eiwa 6,75 Pfund Waſſer. Da die Kohlen nit nad dem Gewichte, fondern 
nach dem Maaße verkauft werben, fo ift zu berüdfichtigen, daß fi das Gewicht ber 
Kohlen von weichem Holze zu dem von hartem Holze für gleiche Maafe wie 2:3 ver 
halt. Aber auch die Größe ber Kohlenſtücke it von Einfluß auf das Gewicht eines 
beftimmten Maaßes. 

Steintohlen und Braunfohlen, die jebt für die Induſtrie wichtigften Heiz 
materialien, ind UmmandlungeProducte von Holzpflanzen, in einer früheren Beriobe 
bes Beſtehens ber Erde gebilvet. Die Steinfohlen find älter ale die Braunfohlen. Se 
nachdem der Proceß, welchem fie ihre Entſtehung verbanfen, weniger weit ober weiter 
vorgefchritten ift, haben fie eine fehr verfchiedene Beſchaffenheit. Sie find außerbem 
mehr oder weniger mit Mineralfubflanzgen gemengt, welche bei vem Berbrennen als 
Aſche oder Schlacke zurückbleiben. 

Manche Steinfohlen verbrennen mit ftarker, bei mangelhaften Luftzutritt fehr 
rußender Flamme (Slammenfohlen, fette Kohlen, Fettkohlen); andere geben beim Ber 
brennen nur mäßige Flamme (magere Kohlen). Die faft ohne alle Flamme verbren- 
nenden Steinkohlen find anthracitartige. Anthracite nennt man nämlid die älteften 
Steinkohlen, in denen der Umwanblungs-Proceß am meiften vorgefchritten iſt. 

Als Heizmaterialien können fowohl fette als magere Kohlen dienen, zur Bereitung 
von Leuchtgas nur die erfleren. 

Der Gehalt an Aſche, Steinen, ift fehr verfchienen; er kommt begreiflidh bei ber 
Verwendung fehr in Betracht. Nach dem Gehalte an Afche und der Zufammenfeßung 
der verbrennliden Theile ift die Heizkraft fehr verfchienen. 1 Pfund Steinkohle Tann 
5,5 bis 8 Pfund Waſſer verbampfen. 

Die Braunfohlen, in denen fich die Holzftructur noch erhalten findet, werben Lig⸗ 
nite genannt, die Kohlen von erdiger Beichaffenheit heigen erbige Braunfohlen. Der 
Gehalt der letzteren an unverbrennlihen Subflanzen (Aſche) ift oft bedeutend, kann 
bis 15 Procent betragen. Unmittelbar aus der Grube kommend find die Braunfohlen 
ganz mit Wafler getränft, fie können daher nicht nach dem Gewichte verfauft werben. 
Ihre Heizfraft ſteht im Allgemeinen unter der ber Steinfohlen, 1 Pfund verbampft 
4,5 bis 5,5 Pfund Wafler. 

Sehr bemerkenswerth ift, dag Steinfohlen fowohl als Braunkohlen beim Lagern 
Serfegung erleiden, langfam oxydirt werden, was natürlich Verluſt an Heizmaterial 
zur Folge hat. Unter Umfländen kann fi die Oxydation bis zur flarfen Grhigung, 
ja Entzündung fleigern, beſonders wenn Schwefelfies vorhanden. 

Gofes find verfohlte Steinfohlen, ſtehen zu diefen in berfelben Beziehung, mie 
Holzlohle zu Holz. Da bei dem Verkohlen (Vercofen) Schwefelkies, wenn er vorhan⸗ 
den, wenigftens theilweis zerfeßt wird, fo nennt man das Bercofen auch wohl Abfchwefeln. 

Bei den Cokes fommt vorzüglich der Afchengehalt in Betradht. 1 Pfund gute 
Eofes verdampfen etwa 8 Pfund Wafler. Die Cokes, befonders die dichten, von me 
talliſchem Anſehen, find fehr ſchwer entzündlich und erfordern beim Berbrennen ſtarken 
Luftzug. Sie geben keine Flamme. 

Der Torf iſt ebenfalls ein Umwandlungs⸗Product der Pflanzenſubſtanz; er ent⸗ 
ſteht in moorigem Boden aus Mooſen, Rietgraͤſern, kleinen Straͤuchern. Je nachdem er 
jünger oder aͤlter, der Umwandlungs⸗Proceß weniger weit oder weiter vorgeſchritten, 
iſt fein Aeußeres, überhaupt feine Beſchaffenheit ſehr verſchieden. Bisweilen erſcheint 
er als ein lockeres Gewebe aus nur wenig veraͤnderter Pflanzenſubſtanz, bisweilen iſt 
er ganz dicht erdig und dann dunkelbraun oder ſchwarz. Davon und von dem Betrage 
ſeines Aſchengehaltes, der ſehr verſchieden, haͤngt ſeine Heizkraft ab. Der Aſchengehalt 
liegt meiſtens zwiſchen 5 und 10 Procent, kann aber auch an 30 Procent betragen. 
1 Pfund verdampft 3 bis 5 Pfund Waſſer. 
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Da der Torf nicht nach dem Gewichte verkauft wird, fondern nad Städzahl, fo 
ift beim Ginfaufe die Größe der Torfziegel und das Gewicht verfelben (mit Nüdficht 
auf den Trodenheitszuftand) zu beachten. 

Selbſtverſtaͤndlich muß bie Heizanlage, die Feuerung, dem Heizmaterial angemefien 
fein, foll dies gehörig ausgenußgt werden (fiehe Dampffeflel). 


Coliren; fiehe Filtriren. 


Condensationstopf (Dampftopf, Automat). Wenn Dampf durch feine Ex, 
panſivkraft (Spannktraft, Ausbehnungsbeftreben) mechaniſch wirken, eine bewegende Kraft 
ausüben fol, wie in der Dampfmafchine, fo muß begreiflih der Dampf aus ber 
Mafchine in einen Raum treten, in welchem eine möglichft Fleine Spannung herrfcht, 
denn die Wirfung wird durch den Unterſchied der Erpanfivfraft des Dampfes vor dem 
Eintritt in die Mafchine und nach dem Austritt aus ber Mafchine bebingt. Liefert z. 2. 
ein Dampflefiel Dampf von 24, Atmofphären Ueberdruck (ſiehe Dampfleflel) in ben 
@ylinder, und läßt man den Dampf aus der Mafchine in die Luft entweichen, wo fein 
Ueberdrud — 0, fo wirft der Dampf in der Mafchine mit dem Drude von 21/, Atmo⸗ 
fphären. Läßt man den Dampf aus ver Mafchine in ein gefchloffenes Gefäß, einen 
fogenannten Dampffammler, gehen, um ihn noch anderweitig, nämlich zum Grwärmen 
zu benußen, fo ift die Wirkung, melde er in der Mafchine auszuüben vermag, ab- 
bängig von dem Unterfihiede des Dampforudes in dem Keflel und in dem Dampfs 
famımler. Herrſchte au in dem Dampffammler ein Drud von 21, Atmofphären, fo 
würde die Mafchine ſtillſtehen, der Dampf würde gar nicht mechanifch wirken. Der 
Dampffammler muß deshalb mit einem großen Ventile verfehen fein, welches das Ein- 
treten eines größeren Drudes als es eben erforverlich ifl, um den Dampf vom Samms 
ler aus durch die Heizröhren zu treiben, in felbftthätiger Weife verhindert. Iſt z. B. 
das Bentit fo belaftet, daß das Ventil bei Y, Atmofphäre Ueberbrud Dampf ausläßt, fo 
wirft der Dampf in der Mafchine mit dem Drude von 21/, Atmofphären (21, — Y,). 

Ganz anders verhält es fih, wenn ber Dampf nicht durch feine Expanſivkraft 
medanifch bewegend, fondern durch feine Temperatur erhigend wirken fol, wie 3. B. 
in dem Doppelboden der Scheibepfannen, dem Doppelboden und der Dampfichlange des 
Vacuum⸗Apparats der Zuderfabrifen. Je mehr fich bier bie Erpanflofraft, der Drud 
des Dampfes und damit bie hohe Temperatur erhält, deſto befier ift es. Es ift immer 
Berluft, wenn außer dem heißen Wafler, das durch Berbichtung des Dampfes, in Folge 
ber Abgabe von Wärme, entftanden ift, auch noch Dampf abgeht, wie es gefchieht, 
wenn ber Heizraum der Scheivepfannen u. f. w. mit dem Dampffammler in Verbin⸗ 
dung fteht. 

Am rationelliten erfiheint es, den Doppelboden der Scheibepfannen und bes Vacuums, 
fo wie deſſen Schlange, mit dem Dampffeffel durch ein Rückflußrohr (Retourrohr) in 
Berbindung zu feßen, ein Rohr, welches das verdichtete Waſſer unmittelbar wieder in 
das Waſſer des Dampffeflels zurücleitet. Der Doppelboven, die Schlange, gehören dann 
gleihiam zum Dampffeflel, machen einen Theil feines Dampfraumes aus; der Dampf 
tritt aus dem Keſſel durch ein Dampfrohr in biefelben, behält diefelbe Spannung, und 
das verbichtete Wafler fließt durch das Rückflußrohr in den Keflel zurück. Daß das Rück⸗ 
flußrohr unter den Spiegel des Waflers im Keſſel berabreichen muß, verſteht fich von 
ſelbſt; e6 darf nicht Dampf aus dem Keflel in daſſelbe gelangen können. Auch brauchte 
wohl faum gefagt zu werben, daß Scheidepfannen und Vacuum höher flehen müſſen 
als der Dampfteffel, und daß der Abflug des Waflers aus jenen nicht durch Steigungen 
des Rüdflußrohres gehindert werben darf. Da dieſe Ginrichtung fehr vorfichtige und 
fachverfländige Arbeiter erfordert, fo findet man fle in ten Rübenzuderfabrifen nicht 
(in der hieſigen Buderraffinerie ſteht die Schlange bes Vacuum⸗Apparates auf biete 
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Beife mit dem Dampfleffel in Verbindung), fondern man erreicht bier den Zwedf durch 
fogenannte Gonbenfationstöpfe (Dampftöpfe, Automaten) eine einfache, fehr ſinnreich con- 
Rruirte Vorrichtung. 

Big. 4 und 5 flellen einen ſolchen Gondenfationstopf dar. In dem gußeifernen 

Fig. 4 enlinbrifchen, mit Dedtelger 
fälofienen Gefäße A ſteht 
ein Heineres cylindriſches 
oben offenes Gefäß B aus 
dünnem Gifenbleh, auf 
deffen Boden eine plan 
convere Scheibe von Meſ⸗ 
fing liegt, welde durch 
drei ganz loſe übergreifende 
‚Hafen a gehindert iR, ſich 
du verfgjieben. 

Durd) den Dedel von 
A geft, dampfbidt, ein 
Rohe b, biß zu Y,” von 
der Meffingfgeibe. Ziem ⸗ 
lich in der Mitte der Sei- 
tenwand von A mündet 
das aus irgend einem ges 
heizten Apparate abgebenbe 
Netourzohr ce, durch wel⸗ 
Ges conbenfirtes Waſſer 
und Dampf eintreten. Da- 

Big. 5. mit ber eintretende Dampf 
nicht direct gegen bas 
Blehgefäg B flope, ik 
vor die Mündung des 
Rohre ein gebogenes Blech 
d genietet, das dem 
Dampfe nur geftattet, feitz 
wärte ausjutreten. 

Das Gefäß A wird ans 
fangs mit foviel Wafler 
gefüllt, dag das Blediger 
faͤß B ſchwimmt, wobei 
es durch zwei diametrale 
Blechſtreiſen ee, die um 
das Rohr b Kerumgreifen, 
an leßterem geleitet wird 
und mittelft der auf feis 
nem Boden ruhenden 
Meffingplatte die Rohre 
münbung verſchließt. 

IA nun von dem in ben Automaten eintretenden Dampfe bie Luft durch den 
Hahn f ausgeteieben worden und dieſer Hahn wieder gefchloffen, fo fammelt ſich immer 
mehr Waſſer in A und enblid) fliept es in B hinein, in folder Menge, daß B nieder: 
finft. Die Deffnung des Rohres d wird dann frei, das Geige Waffer wird aus B 
dur) ben Dampf, wie in einem Montejus, emporgebrädt und fließt durd) das Rohe b, 
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bas oben fi umbiegt, dahin, wo es benupt werben foll. IR eine gewifle Menge 
Waſſer ausgetrieben, fo fängt das Blechgefäß B wieder an zu fchwimmen und ſchließt 
Das Rohr bab. Das Arbeiten des Automaten wiederholt fi fo fortwährend; es kann 
nur Wafler, nie Dampf aus demfelben entweichen, und ber Dampforud iſt in ihm 
derfelbe wie in der Schlange der Pfanne oder in dem Heizraume der Scheibepfanne. 
Der untere Hahn g dient zum Ablafien des Waflers; etwaiges Undichtſein der Schlange 
giebt ih an biefem Wafler zu erfennen. 

Die Dampftöpfe haben fi raſch verbreitet, die Metouren von jeder Scheivepfanne, 
vom Baruum werben in einen Dampftopf geleitet, der den Dampf hält und das cons 
denfirte Wafler entläßt. 


Dampfkessel. In Bezug auf die Apparate zur Erzeugung von Waſſerdampf, 
die Dampffefiel, fann ich mich furz faflen, da es ein Werkchen von Scholl giebt (der 
Führer des Mafchiniften, Braunſchweig, Vieweg), das den Gegenftand höchſt ver: 
ftändlih behandelt, und ich dies Werfchen für Alle, welche mit Dampfkeſſeln und 
Dampfmafhinen zu thun haben, unentbehrlich halte. 

Die Dampffeffel werden aus Eiſenblechtafeln (meuerlihit auch Stahlblechtafeln) 
durch BZufammennieten bargeftelli. Die Form und Ginrichtung iſt fehr verfchieden. 
Die einfachfte Form iſt ein liegender Gylinder, mit mehr oder weniger abgerundeten 
Enden. Häufig geht durch ben Eylinder ein an beiden Seiten offenes Rohr (das 
Feuerrohr, Rauchrohr), durch welches die Feuerluft ebenfalls geleitet wird, mag nun 
der Roft im Rohre ſelbſt liegen (Gornwalls Keffel mit innerer Feuerung), oder unter 
dem Keflel (Unterfeuerung), oder vor dem Keflel (Borfeuerung). Oft liegen unter 
dem Cylinder zwei engere Cylinder (Sieberöhren, Sieber), melde mit ihm durch 
Duerröhren verbunden find. Sie haben, wie das Rauchrohr, den Zweck, die Heizflaͤche 
zu vergrößern. 

Der frühere horizontale Roſt (Planroft) der Dampffefielfeuerungen hat in neuerer 
Beit vielfach dem Treppenrofte oder dem Gtagenrofte Platz gemacht. Bei dem Treppen, 
rofte bilden die, querliegenden, Roſtſtaͤbe eine Art durchbrochener Treppe vor dem 
Kefiel, bei den Gtagenroften wechfelt diefe Treppe mit horizontalen Flaͤchen (Terraflen) ab. 

Treppenrojte fowohl als Gtagenrofte, beide nicht für Holz und Torf anwendbar, 
haben ven großen Vortheil, daß fie die Benupung von Kohlengrus (Gries, Klein) ge: 
fatten, ja felbit fordern. Sie haben ferner den Vortheil, daß das Heizmaterial oben, 
am Anfang des fchrägen Roftes, durch einen hier angebrachten breiten Trichter ihnen 
nad und nad zugeführt wird, nämlich aus dieſem Trichter, der immer voll erhalten 
wird, fih von felbft aufichüttet, in den Maaße, als es an den tieferen Stellen des 
Roftes verbrannt if. Die Heizthür fällt dadurch ganz weg und mit ihr ber Wärme⸗ 
verluft beim Deffnen derſelben für das Auffchütten von Heizmaterial und das Schü⸗ 
ren, fowie die Rauchbildung, welche bei dem Planroſte, nach den Nuffchütten von 
Heizmaterial, durch unvolltändige Verbrennung veranlaßt wird. Die Sache macht fi 
indeß auf dem Papiere befler als in der Praris, wenigitens was das gleihmäßige Be: 
ſchütten des Noftes durch den Trichter betrifft. 

Da Treppenrofte und Etagenroſte eine fehr heiße, ſtechende Flamme geben, fo iſt 
es zweckmäßig, den vorderen Theil des Keflels, gegen welden die Flamme fchlagen 
würde, durch eine Mauerwölbung zu ſchützen, was auch bei Kefleln mit Planroft und 
Borfeuerung nothwendig. 

Un beim Deffnen der Thür für die Blanrofte, das Ginftrömen der großen Menge 
falter Luft zu verhindern, das auch den Keflel, buch die plögliche Abfühlung, fehr 
nachtheilig ift, iſt es zweckmaͤßig, die Heizthür mittelft einer Hebelvorridhtung mit dem 
Schieber des Zugranals des Keflels fo in Verbindung zu feben, daß fi diefer beim 
Oeffnen der Thür fo weit fchließt, als es zur ſtarken Mäßigung des Zuges erforderlich ift. 
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Die befte rauchverzehrende Einrichtung der Planroſt⸗Fenerungen ift bie Theilung 
der Zeuerung in zwei Zeuerungen, durch eine Längsſcheidewand in der Mitte. Die 
beiden Beuerungen werden dann ſtets abwechſelnd mit Heizmaterial befgidt und ge 
Ihürt, fo daß auf der einen das Heizmaterial fi in voller Gluth befindet, wenn auf 
der anderen aufgefchüttet wird. Die glühende Yeuerluft ver eriteren verbrennt dann 
den Rauch der anderen. Ich habe in Belgien Gornwallkeflel-Feuerungen mit biefer 
Einrichtung gefehen, die nicht den minveften Rauch gaben. Beide Yeuerungen waren 
mit Gewölben aus feuerfeften Steinen üuberfpannt, in denen, an ber Seite wo fie 
zufammentraten, einige Deffnungen ausgefpart waren. Es verfieht fi von felbil, 
daß die Theilung der Feuerung nicht fehr weit unter dem Keflel Hin ober in bas 
Feuerrohr reichen darf und daß die Yeuerung auch vor dem Keflel liegen Tann. 

Nah der Spannung, welche der Dampf in dem Dampffeffel erlangen foll, dem 
Drude, welden ver Dampf ausüben foll, unterfheibet man Niederdruck⸗, Mittelprud:, 
Hochdruck-⸗Keſſel. Der Betrag der Spannung, des Drudes, richtet fih nad der Menge 
von Danıpf, welche man in dem Keſſel erzeugt, ehe man Dampf für die Benugung 
ausftrönen läßt, und dann nach dem Verhältniffe des Dampfverbrauds zur Dampfer⸗ 
zeugung. Iſt das Wafler in ven Keſſel bei ganz geöffnetem Dampfableitungsrohre zum 
Sieden gekommien, ift die über dem Wafler ſtehende Luft durch den gebildeten Dampf 
verbrängt, ausgetrieben, und zieht nun durch das Ableitungsrohr flets fo viel Dampi 
ab, als erzeugt wird, fo verhält fih das Wafler in dem Keffel wie in einem offenen 
Gefäße, das heißt, fo feet es bei 800 R. und fo ift der Drud (die Spannung) bes 
Dampfes gleich dem Drucke der Atmoſphaͤre (fiche Sieden). Der Keflel hat dann 
feinen Drud zu ertragen, ba der Drud, welchen der Dampf im Inneren des Keſſels 
auf veflen Wand ausübt, aufgehoben wird dur den Drud, welchen die Atmofphäre 
von außen auf den Keflel ausübt. 

Schließt man nunmehr das Dampfleitungsrohr und fegt nıan die Dampfentwick⸗ 
lung fort, fo wird ver neugebildete Dampf, da er nicht entweichen kann, dann gleichjam 
in den ſchon mit Dampf erfüllten Raum des Keflels hineingepreßt, es entſteht bichterer 
Dampf von höherer Spannung, von ftärferem Drude. Man mißt die Spannung bes 
Dampfes in Atmofphären und nennt ben Ueberſchuß verfelben über den atmoſphäri⸗ 
ſchen Luftdruck, den Meberbrud des Danıpfes. Dampf von 4 Atmofphären Abjolut- 
fpannung ift mithin folder von 8 Atmofphären Ueberdruck. Er übt auf die innere 
Kefielwand einen Drud aus, der dem Gewichte einer 8 . 29 Zoll hohen Queckſilber⸗ 
fäule entfpricht (fiehe Barometer), einen Drud alfo von 3. 14 = 42 Pfund pro 
Duadratzoll; es ifl, wie man fagt, Dampf von 42 Pfund Ueberdruck. Diefen Drud 
wird natürlih nun dee Dampf auch in der Dampfmafchine, in welde er gelaflen 
wird, auszuüben vermögen. 

Da der Drud des Dampfes nicht allein auf ven Keflel, fondern auch auf bar 
Wafler des Keſſels ſtattfindet, der Siedepunkt des Waflers aber von dem auf ihm la- 
ftenden Drude abhängig if (Hehe Sieden), fo fleigt die Temperatur des Waflers mit 
ber Dampfipannung: Bei einer Atmofphäre Ueberbrud ift die Temperatur des Wal: 
ſers 979 R., bei 11/, Atnı. 1030 R., bei 2 Atm. 1080 R., bei 2, Atm. 1120 R., 
bei 3 Atm. 1160 R. 

Soll in dem Keſſel Dampf von beftinnmten Ueberprude erhalten werben, nachdem 
dieſer Ueberdruck erreicht ift, jo muß begreiflih ftets in demfelben Verhältniffe Dampf 
erzeugt werden, als Danıpf verbraudt wird. 

Zur Erkennung des Betrages des Dampforucdes in dem Keflel, dienen die Mano⸗ 
meter. Die Wichtigkeit derſelben leuchtet ein. Nur durch fie iſt es möglich, ftete 
Dampf von einem beitimmten Drud in dem Keffel zu erzeugen und zu halten. Ge 
giebt außerordentlich verfchiedene Arten derſelben. Ginige gleichen den Heberbarometern 
oder Gefäßbarometern, das heißt es wird in einer Röhre, die übrigens oben offen it, 
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eine Queckſfilberſaͤule durch den Dampf, je nach deſſen Spannung (Druch), verſchieden 
hoch gedrückt. 29 Zoll Quedfilberhöhe (Niveaudifferenz der beiden Queckſilberſpiegel 
bei den Hebermanometern) entſpricht einer Atmoſphääre. Gin Schwimmer auf ven 
Queckſilber in der Roͤhre, welcher durch einen, über eine Rolle gehenden Faden mit 
einem Zeiger in Verbindung fteht, der auf einer Scala gleitet, läßt die Höhe ver 
Duedfilberfäule erkennen; ift die Nöhre von Glas, fo bevarf es natürlich Feines 
Schwinmerse Bei einen anderen Manometer wirft der Danıpf auf Luft, welche in 
einer oben zugeſchmolzenen Slasröhre eingeichloflen und duch Queckſilber abgefperrt 
iſt. Die Luft wird in der Röhre durch den Dampferud, dem Mariotte’fchen Geſetze 
gemäß, zufammengebrüdt, nämlich bei 1 Atm. Ueberdruck auf Y, des Volumens, 
bei 2 Atmı. auf 1/, des Volumens ıc., was an einer Scala zu erkennen. Diefe Ma- 
nometer find unzuverläffig. Sehr beliebt find jet die Metallmanometer, wo ver 
Dampf auf eine fevernde Spirale oder Metallplatte drückt, welche mit einem Zeiger in 
Verbindung ftehen. 

Das Sicherheitsventil ift die Vorrichtung, durch welche verhindert wird, daß 
der Drud des Dampfes in dem Keflel einen gewiflen Betrag überfteige, welche allo dem 
BZerfprengiwerven des Keflels durch zu flarfen Damıpforud vorbeugen fol. Auf einer 
freisrunden Deffnung am Keflel, die mit einem conifch ausgebrehten, oder befler mit 
einem erhöhten flachen Rande von geringer Breite verfehen ift, liegt eine entſprechend 
geformte, gut aufgeichliffene Metallplatte (von Meffing oder Bronze), auf welcher ein 
Stift fipt. Gin Hebel, an welchem ein Gewicht hängt, drückt auf den Stift, drückt alfo 
die Platte (das Ventil) an, mit einen Drude, der von dem Betrage des Gewichts und 
feiner Stellung anı Hebel abhängig ift. Die Belaftung des Bentils ift nun eine foldhe, 
dag fie dem Maximum des Drudes entipricht, das im Keilel ftattfinden foll. Webers 
fteigt der Dampforud dies Marimum, fo hebt fi das Ventil, oder vielmehr fo wird 
es gehoben und es entweicht Dampf aus der Deffnung. Iſt 3. B. das Bentil fo bes 
laftet, daß die Belaftung auf jeden Ouabratzoll feiner inneren Fläche 28 Pfund 
beträgt, fo öffnet es fi, fobald der Dampfprud im Keffel 2 Atmofphären Ueberdruck 
überfteigt!). 

Dei Niederprud:Dampffefieln, wie fie 3. 3. zu Dampffohungen, mit directem 
Dampfe, dienen, fann auch ein Sicherheitsrohr vorhanden fein, das ift ein einfaches 
Mohr, welches in das Waller des Keflels hinabreicht und fi über dem Waſſerſpiegel 
des Keilels fo hoch erhebt, ala es dem Drude entfpricht, der im Keflel ſtattfinden foll. 
Cine Waflerfäule, welche vem Drude einer Atmofphäre entfpricht, hat eine Höhe von 
33 Fuß Rheinl. Soll alfo ver Danıpf im Keflel nie mehr als Y, Atmofphäre Ueber: 
druck zeigen, fo erhält das Sicherheitsrohr eine Höhe von 161/, Fuß. Ueberfteigt dann ver 
Drud des Dampfes diefen Drud, fo wird das Wafler des Keſſels aus ven Rohre 
berausgetrieben, bis die untere Oeffnung über das Wafler zu ftehen kommt, dann 
frömt Danıpf aus. 

Diefes Sicherheitsrohr dient zugleich, zur Verhütung reip. Anmeldung eines zu 
tiefen Waflerftandes, inden man daſſelbe nur fo tief in den Keflel ragen läßt, daß die 
Mündung noch etwas über den Feuerzügen fteht; es entſtrömt dann demſelben Dampf, 
fobald ver Waflerfland im Keſſel zu niedrig wird. 

Bei Hohbrud:Dampifeffeln dient zu demfelben Zwede der Blad’fche Apparat, 
ebenfalls eine Röhre, deren untere Mündung etwas über den Feuerzügen fteht und in 
der ſich oben ein Metallpfropfen aus einer Legirung befinvet, die bei SOON. ſchmilzt. 
Sinft ver Waflerftand unter die untere Oeffnung der Röhre, fo gelangt Dampf in 
piefe und ſchmilzt den Pfropfen; die Ausfirömeöffnung if als Danıpfpfeife eingerichtet, 
fo daß diefe den niedrigen Waflerftand fignalifirt. 





1) Die Fläche des kreisrunden Ventile ift DI. 0,785, wo D ber Durchmeffer des Ventile. 
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Um übrigens den Stanv des Waflers im Keflel zu erfehen und gehörig hoch erhalten 
zu fönnen, ift ein Wafferflandszeiger oder Inder vorhanden; eine Glasröhre, vor 
dem Keflel, fo daß fie vom Heizer geliehen wird, welde unten mit dem Waflerraume, 
oben mit dem Danıpfraume des Keflels in Verbindung flieht. So Hoch das Waller in 
den Keſſel fteht, fo body flieht es auch in der Slasröhre. Die Berbindungen ver 
Möhren mit ven Keflel müflen durch Hähne abfperrbar fein, für den Ball, daß vie 
Möhren zerbrechen follten. Au Schwinmer zum Anzeigen des Waſſerſtandes findet 
man an Keflein, desgleihen Brobehähne, zwei Hähne, der eine am Waflerraume, 
der andere am Dampfraume; erfterer muß Wafler, letzterer Dampf geben. 

Bei Dampffefleln, welche Dampf von höherem Drude geben, muß die Speifung 
des Keflels mit Wafler durch eine Pumpe gefchehen, welde das Waller einpumpt 
(Speifepumpe); oder durch einen Injector (fiehe diefen); bei Rieberbrud-Dampf- 
feffeln Tann das Wafler durch ein mehr ober weniger hohes Speiferohr einge: 
laflen werben. 

Grfaltet ein Dampffeflel, der thätig war, der alfo über dem Waller nur Danıpf, 
nicht Luft. enthält, fo vervichtet fih der Dampf und es entfteht ein Luftleerer Raunı. 
In Folge davon erleidet der Keflel von außen, durch die Atmofphäre, einen Drud. 
Hochdruck⸗Dampfkeſſeln ſchadet begreiflih dieſer Drud nicht, aber bei Nieverbrud: 
Dampffeffeln ift wohl ein Bentil vorhanden (Luftventil), was im entgegengeiehten 
Sinne wie das Sicherheitsventil wirft, was fih nämlich öffnet, fobald der Drud im 
Keflel geringer wird, als der Drud ver Atmofphäre, und dann bas @indringen ber 
Luft geftattet. Für die älteren blafenförnigen Dampferzeuger mit flachem Boden, war 
ein folches Bentil durchaus nöthig. 


Destillation, Destilliren. Wenn man bie aus einer ſiedenden Flüſſigkeit 
entweichenden Dänpfe durch Abkühlung wieber zu einer tropfbaren Ylüffigfeit conden⸗ 
firt, und auf diefe Weife flüchtige Ylüfiigfeiten von, nicht oder Doch weniger flüchtigen 
Hlüffigfeiten trennt, fo nennt man dies Deftillation oder Deftilliren, und ber 
dazu erforderlihe Apparat wird Deftillirapparat genannt. Der Deftillirapparat 
muß, wie leicht einzufehen, von einem Material fein, das von ber Flüfftgfeil nich 
angegriffen wird. Für Deftilliren wirb auch häufig ber Ausprud Abtreiben gebrauct, 
3. D. Abtreiben der Meiſche. (Siehe I, S. 386.) 


Digeriren. Gine Subflanz bei einer Temperatur von 500 bie 60° R. mit einem 
Löfungsnittel behandeln. (Siehe Ausziehen.) 


Filtriren und Coliren. Finden fi in einer Flüffigfeit ungelöfte Subftangen, 
fo können diefe durch die Operation des Filtrirens gefchieden werben. Wan gießt vie 
trübe Flüffigfeit auf einen poröfen Körper, welcher nur der Klüffigfeit, nicht aber den 
ungelöften Subjtanzen den Durdigang geftattet; eritere läuft daher klar hindurch, 
leptere bleiben zurüd. 

Eine der gebräudlichiten zum Filtriren benugten Subſtanzen ift das ungeleimte 
Papier. Man wähle dazu weißes Drudpapier, niemals das dide graue Löfchpapier, 
bringe e8 durch Zuſammenbrechen in die Form eines Trichters, und lege das Filter 
dann in einen Trichter von Weißblech over Glas. Ehe die zu filtrivende Flüſſigkeit 
auf das Filter gebracht wird, befeuchtet man daſſelbe recht vollftändig mit Wafler, 
damit feine Poren mit Wafler angefüllt werden. Verſäumt man vies, fo verftopien 
ſich die Poren mit der, in ber zu filtrirenden Blüffigfeit fuspendirten Subſtanz und 
das Durchlaufen der Flaren Flüffigfeit geht fehr langfam von Statten. Iſt die zu 
filtrirende Flüffigfeit eine fpirituofe, fo muß, wie leicht einzufehen, das Filter mit 
Spiritus benegt werben. 
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Ungefärbte leinene, baunmollene oder mwollene Zeuge wendet man ebenfalls jehr 
häufig zum Filtriren an; ihre Wirfung ift der des Filtrirpapiers ganz gleich. Man 
verfertigt ans denfelben entweber einen Beutel von ver Geftalt ver befannten Kaffees 
filtrirbeutel (einen Spigbeutel), ven man an der Oeffnung mit vier Strippen verfteht, 
un ihn in einem Rahmen aufhängen zu fönnen (II, ©. 276), over man fpannt das 
Gewebe flach auf einem Rahmen (Tenafel) aus. Das Filtriren auf leßtere Weife 
wird gewöhnlich das Coliren over Abfeihen genannt (I, ©. 22). Da alfalifche 
Flüſſigkeiten die Wolle auflöfen, fo darf man biefelben nicht durch Wolle coliren; 
man muß dann jevenfalls leinenes over baumwollenes Zeug nehmen. 

Un große Duantitäten einer Ylüffigfeit zu filtriren, wendet man %äfler ober 
eiferne ftehende Cylinder an, in denen ſich, einige Zoll über dem Boden, ein zweiter 
durchlöcherter Boden, ber Siebboden oder Seihboden befindet. Auf den Siebboden 
wird ein Stück leinenes, baummollenes oder wollenes Zeug oder auch zerichnittenes 
Stroh gelegt, und auf dieſes fogleich die zu filtrirende Mafle gegeben, wenn fie eine 
fo beveutende Menge ungelöfter Subftanzen enthält, daß fie breiartig ift (II, ©. 519). 
Iſt dies nicht der Ball, fo giebt man auf ven Siebboben erft eine Subftanz, welche 
die trüben Stoffe zurüdhält. Dies ift eniweber reiner Flußfand, oder wenn man zu: 
glei Entfürbung bezwecken will, grobes Pulver von Knochenkohle oder Holzkohle 
(II, S. 397). Auch diefe Subftanzen müflen vor dem Einbringen in bie Filter ans 
gefeuchtet werden. Der Meifchbottich, reſp. Seihbottih, der Brauereien ift ebenfalls 
nichts weiter, ale ein großes Filter; die Trebern bilden die Filtrirſchicht. Auch die 
Kohlenfilter ver Zuderfabrifen gehören natürlich hierher, wenn fie auch vorzugsweife 
den Zwed haben, abforbirend, nicht Flärend zu wirfen. In neuerer Zeit beichleunigt 
man bie Operation bes Filtrirens, wenn es angeht, auf die Weife, daß man bie zu 
filtrirende Flüſſigkeit mittelft Dampforud durch Filterzeug treibt; derartige Vorrich⸗ 
tungen heißen Kilterpreffen over Preßfilter; fie find II, ©. 278 u. f. befchrieben. 
Auch die Bentrifugen können als Filter betrachtet werben, in denen man eine Flüſſig⸗ 
feit von ungelöften Subſtanzen durch Drud trennt. 


Gewichte. Der Drud, ven ein Körper auf eine Iinterlage ausübt, wird das 
Gewicht des Körpers genannt; man mißt ihn durch das befannte Inſtrument, bie 
Waage, nach gewiſſen MaflensBinheiten, welche man Gewichte nennt. So fagt man, 
ein Körper wiegt ein Pfund oder Loth, wenn er denſelben Drud ausübt, wie das 
Stüd Metall, welches Bfund oder Loth genannt wird. Die Gewichte waren früher 
häufig ganz willfürlih angenommene Maflenbeträge, das heißt, man fonnte feine 
Rechenſchaft geben, weshalb das Pfund diefe oder jene Mafle befaß, und befanntlich waren 
biefelben faft in jeden Lande verſchieden; es mußte ein Nornalgewicht deponirt werben, 
nach welchem man alle übrigen Gewichte des Landes normirte. Ging dies Normal: 
gewicht verloren, fo war nicht mehr zu ermitteln, welchen Mafienbetrag es repräfentirte. 

Im Gegenfaße zu diefen willfürlichen Gewichten nennt man rationelle Gewichte 
folche, deren Maflenbetrag von einer unveränderliden Mafle abgeleitet ift, die fich 
alfo inmer wieder genau finden läßt. Gin ſolches Gewicht ift 3. B. das franzöfiiche 
Deeimalgewiht. Die Gewichtseinheit ift dabei pas Gramme; es ift gleich dem Ge⸗ 
wichte eines Kubifcentimeters Wafler beim Punkte feiner größten Dichtigfeit. Da 
nun das Rubifcentimeter eine beflimnte Größe hat (fiche Maaße), fo wird natürlich 
auch das Gramme (Grm.) eine ganz beftimnte Mafle haben. 10 Grm. find = 
1 Desagem., 100 Grm. —= 1 Hectogr., 1000 Grm. = 1 Kilogrm., Yo Om. = 
1 Deeigrm., Yıoo Grm. = 1 Eentigrm., Yıooo Grm. = 1 Milligrm. 

Sn den Ländern, wo man nad Pfunden, Lothen, Quentchen u. f. w. rechnet, 
find diefe jest genau mit dem franzöflfchen Gewichte verglichen worden ober hat man 
diefe Bewichtsbeträge in einfache Beziehung zu dem franzöflichen Gewichte gebracht. 
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Das Pfund in den Staaten des norbbeutichen Bundes und in einigen anderen 
Staaten ift Y, Kilogranınm, alfo 500 Gramnıe. 

Das Wiener Handelspfund ift 560 Grm. 

Preußen theilt das Pfund in 30 Loth & 10 Quentchen, & 10 Gent, a 10 Korn. 

Braunſchweig, Oldenburg theilen das Pfund in 10 Loth à 10 Duint & 10 Halb- 
granme. 

In den meiften Ländern hatte man früher ein befonderes Medicinalgewicht und 
noch jest hat man ein ſolches in manchen Ländern. Es befteht aus Unzen & 8 Drad; 
men, & 3 Scrupel & 20 Gran. Der Betrag der Unze ift in verfchienenen Ländern 
verſchieden. Dies Mepdicinalgewicht, Unzengewicht, wurde früher vielfach bei technijch- 
chemiſchen Unterſuchungen benupt, ift aber jept mit Net dur das Grammgemwict 
verbrängt. 


Hallymeter. Das Inftrument zum Meflen des Salzrüdftandes bei dem halln- 
metrifchen Berfahren der Prüfung des Bieres (I. Seite 242). 


Hygrometer werben die Inftrumente genannt, welche den Feuchtigkeitszuſtand 
der Atmofphäre anzeigen, welde erfennen laflen, ob die Luft mehr ober weniger 
Waſſerdampf enthält. 

Der Feuchtigfeitszuftand der Luft it für das Verdampſen unter den Siedepunkte 
(das Verdunſten) von großem Ginfluffe; je feuchter nämlich die Luft, deito langfamer 
wird das Verbunften vor fi gehen, deſto langfamer wird 3. B. die Bierwürze oder 
Brannteweinmeifche auf ven Kühlichiffe fich abkühlen. 


Injector (Dampfitrahlpunpe). Die Speifung eines Dampffeflels, welcher 
Danıpf von Ueberbrud liefert, geichieht in ver Negel durch eine Pumpe, die Speiſe⸗ 
pumpe; fie kann aber durch eine von Giffard erfundene Vorrichtung, die er Injector 
genannt hat, bewerkftelligt werden.) 

Denkt man fi von einen Dampffeflel zwei offene Rohre abgezweigt, das eine 
vom Dampfraunıe, das andere vom Waflerraume, fo befigt bekanntlich, obgleich ver 
Ausfluß aus beiven Rohrmündungen unter ein und demſelben Drude (dem im Keflel 
herrſchenden Ueberdrucke) gefchieht, der dem erfteren Rohre entftrönıende Danıpfitrahl wegen 
des geringeren fpecififchen Gewichtes des Dampfes eine weit größere Gefchwindigkeit, 
als der aus dem zweiten Rohre getriebene Wafleritrahl. Werden nun die beiden Rohr⸗ 
enden gerabe gegen einander gerichtet und bis auf einen gewiſſen Abſtand genähert, fc 
wird man es wegen der größeren Gefchiwindigfeit des Dampfſtrahles begreiflih ſinden, 
daß derfelbe, inden er fich bei der Berührung mit dem ihm enigegenfahrenven Waſſer con- 
denfirt, im Stande ift, ven Waflerftrahl zu überwinden und gar nicht mehr zum Ausflufie 
gelangen zu lafien, vielmehr in die Mündung bes Waflerrohres überzufpringen und 
das in diefem Rohre befindliche Wafler nach dem Keſſel zurüdzudrängen. In der That 
findet, bei angemeflener Geftaltung der Rohrmündungen, ber Vorgang in der be: 
ſprochenen Weiſe ftatt, wenn man in dem Waflerrohre ein gegen ven Keſſel hin fi 
öffnenves Ventil anbringt, welches fi unter dem Keſſeldrucke von ſelbſt Ichließt, ſobald 
man den Apparat durch das Abfperren eines im Dampfrohre befindlichen Hahnes auper 
Tätigkeit ſetzt. Denkt man ſich ferner die beiden Rohrmündungen mit einen Gehäuje 
umgeben, welches durch ein feitlich abgezweigtes Rohr (das Saugrohr) mit einem 
offenen Waflerbehälter (dem Speifebehälter) communiecirt, fo wird zunäcdft, wenn man 
den Apparat in Function feßt, der überfpringende Dampfſtrahl die im Gehäufe be 


) Die folgende Erläuterung der Principien, auf welchem der Injector beruht, ift von 
meinem Gollegen, dem Herrn Brofeffor Scheffler. 
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findliche Luft mit ſich fortreißen (ähnlich wie beim Blasrohre der Locomotive), folglich 
eine Luftverdünnung im Gehäufe erzeugen, die ein Aufiteigen des Waflers im Saug- 
tohre zur Folge hat. Der Dampfitrahl wird mithin alsbald von angefaugtem Wafler 
umhüllt fein, wird einen Theil verfelben, indem er fich zugleich condenfirt, beim Weber: 
fpringen in das Waſſerrohr mit fih reifen und continuirlich in den Waflerraum des 
Keſſels drücken. 

Die eigenthümliche Functionirung des Giffard'ſchen Injectors wird noch an- 
ſchaulicher, wenn man bedenkt, daß beim Anlaſſen deſſelben der mit großer Geſchwin⸗ 
digkeit ausſtrömende und beim Ueberſpringen ſich condenſirende Dampfſtrahl auf die 
im Waſſerrohre vor dem geſchloſſenen Ventile befſindliche Waſſermaſſe und ſomit auf 
das Ventil ſelbſt eine Stoßwirkung ausũbt, wodurch das Ventil (wie durch einen leichten 
Hammerſchlag) zurückgeſtoßen wird, und daß, wenn auch der Druck im Keſſel das 
Ventil wieder zu ſchließen ſtrebt, dieſe Stoßwirkungen ſich ununterbrochen wieder⸗ 
holen, alſo das Ventil offen halten. 

Zur Regulirung ver Ausflußöffnung für den Dampfſtrahl und des Abſtandes ber 
beiden Mündungen dienen befondere Stellvorrichtungen, bie indeß bei neueren Snjec- 
toren (von Scholl) auch wohl ganz fortgelaffen werden. An dem Gehäufe ift übrigens 
no ein Ablaufrohr angebracht, welches das zuviel angefaugte Wafler wieder in ben 
Speifebehälter zurüdführt. 


Kesselstein. Wo hartes Wafler zum Speifen ver Danıpffeffel benugt werben 
muß, entfteht durch Ablagerung von fchwefelfauren Kalf (Gyps) und auch Tohlen- 
faurem Kalk, eine Inceruftation im Keffel, der fogenannte Keflelftein. Diefer er- 
ſchwert nicht allein die Danıpfbildung, weil er den Hebergang der Wärne der er- 
histen Metallflähe ins Wafler erfchwert, fein Vorhandenfein hat auch zu flarfe 
Erhigung des Metalle zur Folge, wodurd die Sicherheit, nämlich vie Weftigfeit des 
Keſſels, gefährdet wird und das Metall, indem es glühend wird, verbrennt, orypirt 
wird. Bon Zeit zu Zeit muß veshalb der Keflelftein mit Hammer und Meißel ausge: 
Ichlagen werden, wozu der Arbeiter durch das Mannlodh einfteigt. 

Es giebt viele Mittel, die Entſtehung des Keflelfteins zu verhäten. Ihre Wir- 
fung gründet fich entweder darauf, daß fie die Ablagerung ber keſſelſteinbildenden Stoffe 
des Waflers als fefle Incruftation hindern (medhanifhe Wirkung), oder daß fie 
bie feflelfteinbildenden Stoffe zerfeßen, in ſolche verwandeln, welche fich nicht, over nicht 
als Inceruftation ablagern (chemiſche Wirkung). 

Zu den Mitteln, welche auf erftere Weife (mechanisch) wirfen, gehören: fehrgro- 
ber Sand (Grand) und ſehr grobes Kohlenpulver; es gehört ferner dazu das 
Ausſtreichen der Keſſel mit einem Gemenge von Talg und gepulvertem Graphit 
oder mit Theer. 

Von den Mitteln, welche auf die zweite Weiſe (chemiſch) wirken, brauchen jetzt 
nur Soda (fohlenfaures Natron) und Chlorbarium genannt zu werden. Die 
Soda fest ſich mit den fchwefelfauren Kalke un, zu fohlenfauren Kalk und ſchwefel⸗ 
faurem Natron; das Chlorbariun mit demfelben zu Chlorcaleium und fchwefelfauren 
Baryt. Wie viel Soda und Ehlorbarium genonunen werden muß, richtet fich begreiflich 
nad dem Gehalte des Waflers an fehwefelfauren Kalf; diefer ift deshalb durch einen 
Verſuch zu ermitteln (fiehe unten). Man fann die Soda (caleinirte) und das Chlor- 
barium in ven Dampfteflel bringen, wo dann die fchlanımige Ausfcheivung, welche 
fich bildet, von Zeit zu Zeit durch Ausblafen des Keflels entfernt werben muß; befler 
aber ift es, das zur Speifung des Dampffeflels beſtimmte Wafler in einem großen 
Mefervoir mit der erforberlihen Menge Soda oder Chlorbarium (in Wafler gelöft) 
zu vermifchen, ven Niederfchlag ſich ablagern zu laflen und das weid gemachte klare, 
Waſſer zu verwenden. 
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Auf empirifche Weife läßt fich die Menge bes anzuwendenden Chlorbariung, reſp. 
der Soda auf folgende Weife finden. Man giebt zu 10 Duart des Waflers eine 
Löfung von 3 Grm. Chlorbarium, rührt tüchtig durch und läßt das Wafler, unter 
wieberholtem Umrühren, einige Zeit ftehen. Der fchwefelfaure Baryt ſinkt bald 
zu Boden. Zu einer Probe des Flar gewordenen Waflere giebt man nun einige 
Tropfen Chlorbariumlöfung; entſteht dadurch nur noch eine ſchwache Trübung, fo 
reichte die angewandte Menge aus; entfteht noch eine ftärfere Trübung, fo jet man 
denn Wafler no Y, bis 1 Grm. gelöftes Chlorbarium hinzu, rührt tüchtig durch und 
wiederholt die Prüfung. So fort, bie fih nur nod geringe Trübung zeigt. Ange: 
nonmen es feien 4 Grm. Chlorbarium verbraudt worben, fo hat man auf 100 Quart 
Waſſer 40 Grm. Ehlorbarium zu nehmen u. |. w. Will man anftatt Ehlorbarium 
Soda anwenden, fo hat man von calcinirter (90 procentiger) Soda, %, der auf an- 
gegebene Weife ermittelten Menge Ehlorbariun zu nehmen, alfo für 1 Pfund Chlor: 
barium, 3%, Pfund Soda. (Siehe übrigens I, Seite 48.) 


Maasse. Die Einheiten, Beträge, zur Ermittelung der Größe der Körper. 
Man unterfcheidet: Laͤngen⸗, Flaͤchen⸗ Hohl, (Bolumen-, Fubifche) Maaße. In fehr 
vielen Ländern ift der Fuß das gewöhnliche Längenmaaß, eingetheilt in Zolle und 
Linien. Die Länge des Fußes ift fehr verfchieven in den verfchievenen Ländern, und 
fie ift eine willfürlich gewählte Größe. Als Flächenmaaße hat nıan, außer Quadrat⸗ 
fuße: Morgen, Hufen, Ader u. f. w.; ale Hohlmaaße, außer Kubikfuße: Quart, 
Duartier, Kanne, Anker, Eimer, Obm, Orhoft u. f. w. 

Die Franzofen haben rationelle Maaße, das heißt Maaße, welche von einer un- 
veränderlichen Größe abgeleitet find. Die Einheit des Längenmaafes, Meter (Mötre) 
genannt, ift nämlich der zehnmillionfte Theil des Erdquadranten, der Entfernung bes 
Nequators von Nordpol. O,1 Meter — 1 Decineter; 0,01 Meter —= 1 Eentimeter; 
0,001 Meter = 1 Millimeter. Bon dem Meter find nun rationelle Flächen: und 
Hohlmaaße abgeleitet. Das gewöhnliche Hohlmaaß, das Liter, ift 3. B. 1 Kubikdeci⸗ 
meter oder 1000 Kubifcentinieter (1000 C. C.) = 1 Kilogramm Wafler. 

Die Maaße der verjchievenen Länder find meift mit den rationellen franzöftichen 
Maaße verglichen. 


1 Breuß. (Rheinl.) Buß. - -» >. 2.0. 0,3138 Meter. 
1 Braunfhweiger „=: 20er... . 0,2853 „ 
1 Badiſcher Deere. 0,3000 „ 
1 Heflen:Darmfläbter , - - onen. 0,2500  „ 
1 Oeiterreicher a ... 083161  „ 
1 Saͤchſiſcher Denn 0,2832 
1 Bayerifcher Deren 02918 „ 
1 Englifcher Keen. 0,3048 

64 Preuß. Kubifzoll. 
1 Preuß. Ouatt. . 2 22.» 173,17 Preuß. Lotbe, 
100 Preuß. Quart. . . .. .114,5 Liter. 


81,8 Preuß Quart. 
100 Braunfchweiger Ouartier . (g87 Riter, 


100 Drespner Kannen ... . . 81,7 Preuß. Quart. 


100 Wiener Maaß...... 1235 „ n 
100 Stuttgarter Schenfmauß . 145,8 „ n 
100 Mündiner Maaß..... 933 „ „ 

1 Münchner Einer . ... . 64 Münchner Maaß. 
1 Wiener Einier.... 40 Wiener Maaß. 

1 Preuß. Srhoft. -. . » . . . 180 Preuß. Quari. 


1 Braunſchweiger Orhoft . . . 240 Braunfhw. Quartier. 
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3072 Preuß. Kubilzoll. 
1 Preußiſcher Scheffel . | (1% Kubikfuß). 


2770,7 Bar. Kubikzoll. 


1 neuer Braunfchweiger Himpten 1570 „ n 
24 Preuß. Scheffel. 
1Biopl.. 000 nn. 42 neue Braunſchw. Himpten. 
100 Himpten . » 2 220. 57 Preuß. Scheffel. 
100 Dresdner Sceffel - . . . 195,2 Preuß. Scheffel. 
100 Münchner Scheffel . . . » 405 „ " 
100 Baierifche Mepen . - . » 674 „ n 
100 Wiener Meten - . . - -» 1119 „ n 
100 Würtemiberger Sinti . . 40,5 n n 


Maceriren. Einen Auszug bei gewöhnlicher Lufttemperatur bereiten. (Siehe 
Auszichen.) 

Nonius; Vernier. Diefe, von Bernier zuerft angewandte finnreiche Vor⸗ 
richtung dient zum genauen Ablefen von Bruchtheilen der Theile eines Maaßes oder 
"einer Theilung (Graduirung, Scala). Sie befteht aus einer, neben ver Theilung ver⸗ 
ſchiebbaren, zweiten Theilung, auf welcher 9 Theile (Grade) der erfleren in 10 Theile 
(Grade) getheilt find (daher ver Name Nonius) und welche nur fo groß zu fein braucht, 
daß fie diefe 10 Theile umfaßt. Jeder Grad des Nonius ift alfo um Y, Heiner als ein 
Grad des Maaßes oder der Theilung. In Fig. 14 (S. 30) ift 3.3. ee’ vie Theilung 
(Sraduirung), vv’ der Nonius. Die 10 Theile des Nonius, von O bis v und O bie 
v liegen, wie man jieht, auf demſelben Raume, auf welchem 9 Theile der Theilung 
liegen. Der Nullpunkt liegt hier in der Mitte des Nonius und diefer ift nach rechts 
und linfs graduirt, weil daflelbe bei der Theilung der Fall ift, weil man Grave nad 
rechts und linfs abzulefen hat. Muß z. B. der Nonius bei dem Gebraude des Po⸗ 
larifations-Apparates foweit nach rechts verfchoben werden, daß fein Nullpunkt zwifchen 
60 und 61 Grad der Teilung ee’ zu fichen kommt, fo erfährt man vie Bruchtheile 
des Grades über 60, inden man zufieht, welcher Theilftri des Nonius mit einem 
TIheilftriche der Theilung ee’ zufammenfällt. If dies z. B. der achte Theilitrich des 
Nonius, fo bat man 60,8 Grad; fehneidet der fünfte Theilfirich des Nonius genau 
einen Theilftrich der Scala, fo hat man 60,5 Grab. 


Polarisation des Lichtes. Eircularpolarifation. Bolarifations-Apparate. 
Fällt ein gewöhnlicher Lichtſtrahl ad, Big. 6, auf eine Glastafel fghs in einem 
$ig. 6. Winkel von 35025’, fo wird er zum großen Theil, 
nad den gewöhnlichen Geſetzen, in ber Richtung 
be reflectirt. Der in biefer Richtung geſpiegelte 
Strahl it nun durch diefe Reflerion polarifirt; 
er zeigt Gigenfchaften, die ein in anderer Weile 
reflectirter Lichtſtrahl micht zeigt. Um diefe Tennen 
zu lernen, muß man bie Lichtiteahlen, welche von 
Gegenftänden unter ber Tafel Tommen und bie 
ebenfulls-in der Richtung dc fortgehen würden, 
ausfchließen, was dadurch gefchehen Tann, daß man 
das Glas auf der unteren Seite mit einen ſchwar⸗ 
zen Firniß überzieht. 

Fällt der durch Reflerion polarifirte Lichtſtrahl 
bc, wie in der Figur, auf eine zweite, ebenfalls 
auf der Nürkfeite geichwärzte Glastafel, weldhe der 
unteren parallel if, fo macht der Strahl auch mit 
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diefer einen Winfel von 35025', unb bie Meflerionsebene des oberen Spiegels fällt 
mit der des unteren zufammen. Bei dieſer Rage des zweiten Spiegels wird her Strahl 
wie jeder gewoͤhnliche Ligtftcahl reflectiet, der Spiegel erſcheim hell, erfheint be- 
leuchten 

Dreht man nun aber den oberen Spiegel fo, daß die Richtung des Strahles 
be die Drehungsare bildet, wobei zwar ber Minfel, welchen der Strahl mit der 
Spiegelfläche macht, unverändert 35025’ bleibt, aber ber Parallelismus der beiden 
Spiegel aufhört, die Reflexionsebene des oberen Spiegels nicht mehr mit der des 
unteren Spiegeis zufanmenfällt, fo nimmt die Intenfität des zum zweiten Male 
teflectirten Cichtitrahles ab, und zwar um fo mehr, je mehr der Winfel wädt, ten 
die Nefleriongebene des oberen Spiegels mit der des unteren macht. Ifi dieſer 
Winfel 90% geworden (viertel Kreisbrehung), bildet hie Meflerionsebene des oberen 
Spiegels mit der des unteren einen rechten Winfel, fo wich der Strahl de von dem 
oberen Epiegel gar nicht mehr reflectirt, der Spiegel erfheint dunfel. Dadurch 
unterfcheibet fi} ber polarifirte Lichtftrahl von dem gewöhnlichen, weicher auch bei 
diefer Stellung des Spiegels reflectirt werben würbe. 

Zei weiter fortgefegter Drehung des oberen Epiegels nimmt die Iutenfität des 
veflestirten ichtftrahle allmälig wierer zu, 5is fie wierer ihr Marinum erreicht, 
wenn bie ganze Drehung 1809 beträgt (halbe Kreisbrehung), wo dann der Spiegei 
wieder hell erſcheint. In diefer Stellung fallen die Reflerionsebenen der beiten 
Spiegel abermals zufanımen. Dreht man noch weiter, fo wird der vom cberen 

Big. 7. Spiegel refletirte Strahl wieder ſchwaͤcher und 
verſchwindet ganz, wenn bie Refleriongebenen 
beider Spiegel wieder rechtwinklig auf ein 
ander ftehen, ſich freugen, alfo bei einer Dre 
hung von 2700. 

Man Tan alfo fagen, ein pelarifirter 
Lichtitrahl hat zwei Seiten, nad) denen er rer 
flectirt wird, zwei andere, darauf rechtwinklige, 
nad) benen er nicht reflectirt wird. 

Die beſprochene Eigenſchaft des polari- 
firten Cichtftrahles, fo wie andere Gigenfhaften 
deſſelben, von denen bald bie Rede fein wirt, 
lafen fi fehr bequem mittelft des Nörren: 
berg’fchen Polarifations-Apparates zeigen, von 
welchen Fig. 7 eine Anfiht giebt. Der 
richtſtrahl a trifft bei d auf bie gefhliffene 
Glasplatte A, welche in einen Rahmen gefaßt 
iſt und welde mit der Berticalen einen Winfel 
, von 85025” bildet. Cr wirb nad) abwärts, 

nad} © teflectirt, wo ein gewöhnlider belegter 
Spiegel liegt, und ift durch dieſe Reflerien 
polarifirt. Von dem belegten Spiegel wird 
der polarifirte Strahl nad) oben zurädgeworfen, 
ji ex geht größtentheile durch den Polarifations: 
fviegel A hindurch und gelangt auf den oberen 
Spiegel, den fogenannten Zerlegungsfpiegel 
Gerlegenden ober analyfirenden Spiegel), ber 
auf der Rüdfeite geſchwaͤrzt if. Diefer Spies 
gel hat ebenfalls eine Neigung von 35025, er 
ruht auf Säulen, welde auf einem drehbaren 
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Ringe befeftigt find. Die Freisförnige Kläche, auf welcher ſich der Ring dreht, hat eine 
Gradtheilung, deren Nullpunft fi da befindet, wo eine durch ihn und ben gegenübers 
liegenden Punkt (1800) gelegte DBerticalebene mit der Reflerionsebene des erfleren Spies 
gels, des polarifirenden Spiegels, zufammenfällt. An dem zugefchärften Rande ift ein 
Strich, Inder, vorhanden, welcher ven Nullpunkt ver Gradtheilung trifft, wenn ber obere 
Spiegel fo gedreht ift, daß er mit dem unteren Spiegel parallel ſteht, wenn alfo feine 
Mefleriongebene mit der MNefleriongebene des unteren Spiegels zufammenfällt. Bei 
der Stellung, welcher der obere Spiegel, ver zerlegenvde Spiegel, in ver Abbildung 
zeigt, macht die Neflerionsebene veflelben mit ver Neflerionsebene des unteren Spie- 
gels, des polarifirenden Spiegels, einen rechten Winfel (ver Inder flieht auf 909); 
der obere Spiegel reflectirt den polarifirten Lichtſtrahl micht, das Geſichtsfeld erſcheint 
dunfel. Wird ber zerlegende Spiegel auf 0% ober 1809 gedreht, fo erfcheint das Ge⸗ 
fichtefeld Hell. ine durch dieſe Punkte gelegte Berticalebene if die Bolarifations- 
ebene ver durch den unteren Spiegel polarifirten Strahlen, die Ebene, mit welcher 
bie Neflerionsebene eines Spiegels zufanımenfallen muß, wenn biefer einen polarifirten 
Strahl moöglichſt volltändig reflectiren fol. Sie fällt auch mit der Reflerionsebene 
des unteren Spiegels, mit einer in ad und de gelegten Berticalebene zuſammen. 
Steht der Inder am Ringe des oberen Spiegels auf 90%, wie in der Abbildung, 
ever auf 2709, fo ift die MNeflerionsebene dieſes Spiegels rechtwinklig auf die Pola⸗ 
rifationgebene der von unten her ihn treffenden Strahlen. 

Es giebt befanntlid Körper, welche den einfallenden Lichtfirahl in zwei Strah⸗ 
len fpalten, fogenannte boppelt brecdende Körper, 3. B. Kalkſpath. Die durch folche 
Körper hindurchgegangenen Strahlen find ebenfalls polarifirt, haben die im Vor⸗ 
hergehenven befchriebene Gigenfhaft, und zwar flehen die Polarifationsebenen ber 
beiven Strahlen rechtwinklig auf einander. 

Bei der Beichreibung des Nörremberg’ihen Polarifations-Apparates ift ber 
mittlere Theil unberüdfichtigt geblieben. Er wird das Tiſchchen genannt, befteht aus 
einer Kreistheilung, welche der oberen entfpricht und in welcher fih ein Ring mit 
Inder dreht. Cine in ven Ring gelegte Glasplatte dient zum Nuflegen von Gegen- 
ftänden, deren Berhalten in polarlfirten Lichte unterfucht werben foll. 

Legt nıan auf das Tifchchen des Polarifationsapparats eine Quarzplatte (Bergs 
kryſtallplatte), welche fenfrecht zur Are gefhnitten if, fo erfcheint ihr Bild in dem 
ſchwarzen Spiegel lebhaft gefärbt, und es Ändert fih die Farbe, wenn ber obere 
Spiegel gedreht wird. In feiner Stellung diefes Spiegels, des SZerlegungsfpiegels, 
ericheint das Bild der Kryftallplatte ganz farblos hell oder ganz dunkel. 

Die Farbenveränderungen, welche man beobachtet, wenn ber obere Spiegel ge⸗ 
dreht wird, folgen in einer beſtimmten Orbnung auf einander, nämlich in berjenigen 
der prismatifchen Karben. Man hat Duarzplatten, bei welchen man den Zerlegungs- 
fpiegel nad der rechten Seite Hin, alſo in der Richtung von 00 nad 909% drehen 
muß, danıit Roth in Gelb, Gelb in Grün, Grün in Blau und Blau in Biolett 
übergehe; bei anderen Bergkryſtallen aber muß man ven Zerlegungsfpiegel in der 
entgegengefeßten Richtung drehen, damit die Farben in berfelben Orbnung auf ein- 
ander folgen. 

Die befchriebene Erfcheinung wird Circularpolarifation ober Kreispola— 
tifation genannt. Bei dem Durchgange durch die Quarzplatte ift die Polarifatione- 
ebene der gefärbten Strahlen, aus denen der weiße Lichtftrahl befteht, nach rechts oder 
links gedreht worven, und zwar für jeden gefärbten Strahl verſchieden flarf, am 
wenigften fhark für den rothen Strahl, flärfer für ven gelben, noch ftärfer für den 
blauen. Gntiprechend ift natürlich die Drehung für die Mifchfarben, für die Ueber: 
gangsfarben, Orange, Grün, Violett. Die ſtaͤrkſte Drehung wird fich baher bei dem 
Mebergange von Blau in Roth, bei dem Biolett, zeigen. Je nachdem die Drehung 
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der Bolarifationsebene nad rechts oder links ſtattgefunden hat, unterſcheidet mıan 
rechts oder links drehende Quarzkryſtalle. Die Drehung ift proportional 
ber Die der Kryftallplatte. 

Am deutlichften ftellt fih das Weſen ber Erfcheinung dar, wenn man anfatt 
des weißen Lichts einfarbiges Licht anwendet, wenn man z. B. durch ein gefärbtes 
Glas nach dem: Zerlegungsfpiegel fieht. Die Erfcheinung if dann wieder fo einfach 
wie vor dem Auflegen ter Quarzkryſtallplatte. Nehmen wir an, man fehe durch eine 
rothe Glasplatte, fo wird man für zwei einander gegemüberliegende Punkte der Theil 
freife das Gefichtsfeld ganz dunkel jehen, an zwei anderen, um 90° von dieſen ent: 
fernten Punkten aber ein Marimum von rothen Lichte. Die Punkte viefer Marima 
und Pinima find aber nicht wie früher 0%, 90%, 180%, 2709 ver Theilung, fondern 
andere, deren Zuge von der Dide der Kryftallplatte abhängt. Wenn die aufgelegte 
Platte 1 Millimeter (Lam) pick ift, fo findet man das Maximum des rothen Lichtes 
bei 190 und 199%, während bei 109% und 289% pas Gefichtsfeld dunkel erfcheint. 
Durch die aufgelegte Kryſtallplatte ift alfo die Polarifationsebene der rothen Strahlen 
um 199 nad rechts gedreht worden; der 19. Brad der Theilung entipricht jegt dem 
früheren Nullpunfte. Bei Anwendung eines violetten Glaſes, alfo für die violetten 
Strahlen, ergiebt fi eine Drehung von 419, d. h. entipricht der 41. Grad der Thei- 
lung den früheren Nullpunfte, zeigt fi bein 41. Gran das Maximum des violetten 
Lichte. Für eine Kryftallplatte von 3,75am Die, beträgt die Drehung der Bolari 
fationsebene im legteren Kalle 8,75.41 = 153,75, alfo nahezu 154%. Die Zunahme 
der Drehung mit der Dide der Duarzplatte läßt erkennen, daß die Drehung eine 
fhraubenförnige ift. 

Außer dem Duarze (Bergkryſtall) ift nur noch ein flarrer Körper befannt, an 
welchem man vie befchriebenen Erſcheinungen ver Gircularpolarifation beobachtet, 
nämlich das chlorfaure Natron, das rechts dreht; Biot hat aber dieſe Eigenichaft an 
“mehreren Slüffigfeiten entvedt, fo unter anderen an Buderlöfungen. Gine Loſung 
von kryſtallifirtem Zucker (Rohrzuder) und von Glycos dreht die Bolarifationschene 
nach rechts, wie eine rechtsdrehende Duarzplatte; eine Löfung von Fruchtzuder und 
Invertzuder dreht die Polarifationsebene nah links, wie eine linfenrehende Quarz⸗ 
platte. 

Das Drehungsvermögen diefer Ylüffigfeiten ift weit fchwäder als bas tes 
Duarzes, d. h. eine Quarzplatte von geringer Dide bringt diefelben Erſcheinungen 
hervor, wie eine Flüffigkeitsfäule von bebeutender Höhe. Um die Gircularpolarifatien 
der Rlüffigfeiten mittelft des Nörremberg’fchen Polarifations-Apparates beobachten 
zu fönnen, bringt man die Flüffigfeiten in eine oben offene, unten durch eine Gla& 
platte gefchloffene Röhre und ftellt diefe auf pas Tiſchchen des Apparates. Die Röhre 
muß fo lang fein, daß fie den oberen Spiegel, ven Zerlegungsfpiegel, fait berührt. 
Enthält die Röhre eine Löfung von Rohrzucker, von kryſtalliſirtem Zucker, fo muf 
ber obere Spiegel, der Zerlegungsfpiegel des Apparates, nach rechts gedreht werben, 
damit die Farben in der oben für Rechtsdrehung angegebenen Reihe folgen, und ber 
Betrag der Drehung, um zu einer beſtimmten Barbe, 3. DB. zu Violett, zu kommen, 
muß un fo größer fein, je mehr die Röhre gefüllt ift, alſo je höher die Wlüfftgfeite- 
fhicht ift, und je mehr Zuder die Löfung enthält, je concentrirter fie if. Füt 
gleihe Höhe der Flüffigkeitsfäule ift die Drehung allein proportional 
dem Gehalte der Löfung an Zuder im Bolumen. Darauf gründet fi die 
Anwendbarkeit des Polarifations: Apparates zur Ermittelung des Zudergehaltes ber 
Flüſſigkeiten. 

Bei den, zu dieſem Zwecke beſonders conſtruirten Apparaten, fo den Apparate 
von Mitfherlih und Soleil (oder VBengfe-Soleil), von denen Fig. 8 und 
Fig. 9 eine Anficht geben, befinden fich die, den verfchievenen Theilen des Nörrem: 
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berg’fchen Apparates entfprechenden Theile nicht in verticaler Stellung, fondern in 
horizontaler, und zwar eingefchloffen in zwei kurze Röhren, zwifchen welche die, gewöhnlich 
Fig. 8. 200 Millimeter lange Röhre mit ber 
n Zuderflüffigkeit eingelegt werden fann. 
Fig. 9 ift der Apparat von Soleil, 
ohne die Röhre für die Flüfftgfeit, welche 
an die Stelle der punftirten Linie zu 
liegen komnmt. ig. 8 if der Appa- 
rat von Mitſcherlich mit der einge 
legten Röhre. Diefe Röhre war früher 
ftets von las, an beiven Enden durch 
Slasplatten verfchließbar ‚ welche von me⸗ 
tallenen Schraubenfaflungen angebrüdt 
werben. Um das Außere Licht abzuhal- 
ten, legt man’ fie in eine Pappröhre 
eingefchloflen in vie Apparate. Sept 
nimmt man die Röhre auch häufig von 
Meifing, und verfieht fie in der Mitte mit 
einem Fleinen weiten Trichter, zum ins 
gießen der Flüffigfeit (Fig.10). Man hat 
dann nicht nöthig die eine Glasplatte 
am Ende der Röhre abzunehmen, um 
die Röhren zu füllen, aber die Röhre 
ift ſchwieriger zu reinigen. 
Sin den beiden Apparaten find die Spie- 
geldes Nörremberg’ihen Apparates, 








ver polarifirende und zerlegende oder analyfirende Spiegel, durch Nicol'ſche Prismen 
erfeßt, nämlich durch Kalfipathprismen, welche aus zwei, mittelft canadiſchen Terpen- 
tins (canadiſchen Yalfanıs) auf einander gefitteten Theilen beftehen. Die zwiſchen 
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ben beiden Theilen befindliche Schicht des Balfams reflectirt den einen Strahl bes 
durch den Kalkſpath gefpaltenen Lichtftrahls vollfommen, Ienft ihn zur Seite ab; er 
geht daher nicht duch die andere Hälfte des Prismas, es tritt nur ein Strahl aus 
biefer Hälfte heraus. Fig. 11 veranichaulicht dies. Die helle Linie ef ift die Bal- 

Fig. 11. famfchicht zwifchen ben beiden Hälften des 
j Kalfipathprismae. Ein Lichtſtrahl ab. 
welcher das Prisma trifft, wird in die Strab- 
len cd geipalten; ver Strahl c, ber ordi⸗ 
näre, wird von der Balſamſchicht feitwärtes 
geleitet, nur der Strahl d, ver ertraordi- 
näre, geht durch die Schicht hindurch. in foldes Prisma (ein Nicol) giebt daher 
nur einen polarifirten Strahl. Man erinnere fi, daß bie durch Kalfipath gegan- 
genen Strahlen polarifirt find (ftehe oben). 

Der Nitfcherlich’fche Apparat enthält in jeder der beiven Röhren a und 5b 
nur ein folhes Nicol’fches Prisma. Das Prisma, welches fi in der Röhre befinder, 
deren Oeffnung dem Ange zugefehrt ift, das zerlegenve, analpfirenve Prisma (a), if 
brehbar, und ver Betrag ber Drehung läßt fi auf einem Theilfreife ablefen. Auch 
das in der anderen Rohre befinvlihe Prisma, das polarifirende (5), if drehbar. 
Stelli man vor die Oeffnung der legteren Röhre eine gute Lampe (fogenannte Stelllanıpe, 
am beten Argand'ſche Gaslampe) und rüdt man den auf dem Theilfreife gleitenven 
Zeiger, welcher das analyfirende Prisma der vorderen Röhre dreht, auf den Nullpunkt ver 
Theilung, fo muß fi beim Einfehen in den Apparat die Ceffnung der hinteren Röhre 
als eine Eleine Scheibe zeigen, bie dunkel erfcheint, bis auf zwei einander gegenüber: 
liegenve, ſchwach erhellte Ränder. Die ſtärkſte Berpunfelung, ber dunfelne 
Sireifen, muß genau dur die Mitte der Scheibe gehen. Es ift zwed: 
mäßig, bei dieſem Verſuche die Röhre für die Flüffigkeiten mit Waller gefüllt ein: 
zulegen.*) 

Die genaue Feltftellung des Nullpunfts des Apparats ift von der größten 
Michtigkeit. Gewöhnlich wird der Punkt von dem Mechaniker, welcher das Inſtru⸗ 
ment liefert, beftimnt; das polarifirende Prisma bleibt dann für immer unveräntert. 
Sollte fi zeigen, daß der Punft nicht genau beitimmt iſt, fo muß war den Zeiger 
genau auf den Nullpunkt des Theilfreifes ftellen, die Schraube, welche das polarifirenve 
Prisma (das hintere) feithält, lodern und nun dies Prisma auf das Genauefte ſo 
ftellen, daß fi bein Einfehen in den Apparat die oben angegebene Erſcheinung zeigt, 
daß nämlich die Berbunfelung der Scheibe genau durch deren Mittelpunkt gebt. Dann 
wird bie Echraube wieder angezugen. (II, S. 450.) 

Dreht man den Zeiger auf der Kreistheilung nad rechts, fo erhellt fidh die 
Scheibe mehr und mehr, und bie größte Helligfeit zeigt fich bei 90%. Dann vermin- 
dert fih die Helligkeit wieder, bis bei 1800 wiederum die ftärkite Berbunfelung eintritt. 
Aehnlich iſt es auch, wenn man den Zeiger nach linfs dreht. Da fi ver Punkt ver 
größten Helligkeit nicht genau beftimmen läßt, wohl aber ver Punkt ver größten 








*) Iſt die Röhre von Glas, fo gefchieht die Füllung mit Waffer, und fpäter mit Zuder- 
löſung, auf folgente Weife. Man fehraubt die obere Verſchlußkapſel ab, entfernt die Glas: 
platte, gießt in die ſenkrecht gehaltene Röhre das Wafler, refp. die Zuderlöfung, fo daß ein 
Berg obenauf entfteht, fchiebt denſelben durch die Glasplatte weg und befeftigt dieſe durch 
Aufihrauben der Berfchlußfapfel. Es darf keine Luftblafe zurücbleiben. Zum Reinigen 
ber Röhre und ter Glasplatten werben beide Kapfeln abgefehraubt. In den Stapfeln liegen 
Heine Kautfchulringe, welche die Glasplatten andrücken. Vollſtändigſte Klarheit und mög: 
lihfte Farblofſigkeit der Flüſſigkeiten find unerläßlich. 














Polariſation des Lichtes. 29 


Berdunfelung, fo hat man lebteren als Nullpunft gewählt. Alle diefe Erſcheinungen 
finden ihre Erklärung in dem, was oben über die Polarifation des Lichts gefagt wurde. 

Legt man die Röhre, anftatt mit Wafler gefüllt, mit farblofer Zuderlöfung ge: 
füllt in den Apparat und flellt man num den Zeiger auf 00, fo erfcheint die Scheibe 
nicht mehr verbunfelt, fondern hell und gefärbt, und dreht man den Zeiger nach rechts, 
jo treten die Karben in der Ordnung gelb, grün, blau, violett, roth auf, wenn bie 
Zuderlöfung eine Löfung von Rohrzuder if. Am leichtejten iſt die Grenze zwifchen 
Blau und Violett genau zu beitimmen, und mit dieſer beftimmt man ven Betrag ber 
Drehung. Muß man 3. B. den Zeiger um 200 nad rechts drehen, bis die Scheibe 
halb blau, halb violett erfheint, fo fagt man, die Zuderlöfung drehe 209 rechte. 
Muß der Zeiger nad links gedreht werden, damit die Farben in der obigen Reihen- 
folge auftreten, fo dreht die Flüſſigkeit, welche fih in der Röhre befindet, bie Bolari- 
fationsebene nach links, oder, wie man furz fagt, fie dreht linke. 

Die Drehung ift, wie oben (S. 26) gefagt, dem Gehalte der Löfung an Zuder 
im Bolumen proportional, da die Länge ber Rohre unverändert diefelbe bleibt. Hat 
man mit dem Apparate gefunden, daß eine Zuderlöfung, weldein 100 C. C. 15 Gramm 
Zuder enthält, 209 rechts dreht, fo entfpricht eine beobachtete Drehung von 140, 
10,5 Gramm Zuder in 100 C. C. ver Köfung (20:15 = 14:10,5). Ermittelt man 
das fpecififche Gewicht der Löfung und bividirt man 10,5 durch das fpecifiiche Gewicht, 
fo erjührt man ven Gehalt der Zucerlöfung in Gewichtsprocenten. Macht man aus 
15 Grm. eines Zuders, oder einer zucderhaltigen Subftanz, 100 C. C. Löfung, unter: 
fucht man das Drehungsvermögen der Löfung in dem Apparate und multiplicirt man 
die gefundenen Grabe ber Drehung mit 5, fo erfährt man ven Zudergehalt des Zu: 
ders ober der Subflanz in Gewichtsprocenten. 15 Grm. reiner Zuder, auf dieſe 
Weiſe gelöft, drehen nämlich, wie gefagt, 200; diefe Zahl, mit 5 multiplicirt, giebt 
100, was anzeigt, daß der Zucker reiner Zuder if. Geben 15 Grm. Robzuder zu 
100 C. C. gelöft eine Löfung, welche 199 dreht, fo enthält ver Rohzuder 19.5 — 95 
Procent reinen fryftallifirbaren Zuder. (Vergl. hierüber und über die Benußung 
des Npparats II, ©. 451 u. f.) 


An dem Mitfcherlich’fchen Apparate liet man, wie aus dem Borigen ein- 
leuchtet, unmittelbar den Betrag der Drehung ab; bei vem Apparate von Soleil 
wird aber ver Betrag der Drehung auf eine ganz andere Weife zur Anfchauung ge- 
bradt. Wan verftcht viefelbe leicht, wenn man fich erinnert, daß es Quarzkryſtalle 
(Bergfryftalle) giebt, von denen Platten, welche ſenkrecht auf die Are gefchliffen find, 
die Bolarifationsebene nach rechts drehen, und andere, die fie nach linfs drehen, und 
wenn man fich ferner erinnert, daß die Drehung abhängig ift von der Dide ver 
Duarzplatte. 


Fig. 12. 





In dem Fig. 12 im Durchſchnitt abgebildeten Apparate von Soleil mag zus 
naͤchſt der Außerfte, linfe, getrennt gezeichnete, nicht ſchraffirte Theil d, als nicht 
vorhanden gedacht werben. 
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Sn dem hinteren, bier linfen Röhrentheile 5 des Apparates liegt bei p Das vo⸗ 
lariftrende Nicol’fche Prisma. Das von einer, vor die Deffnung diefes Nöhrentheils 
geftellten Lampe in den Apparat gelangende Licht trifft alfo zunächft vieles Prisma. Ber 
g liegt eine Quarzſcheibe von 8,75 oder 7,5 Millimeter Diele, welche aus zwei Halb: 

Fig. 18. fheiben von entgegengefebtem Drehungsvermögen befieht, Fig. 13, 
d. h. von denen bie eine die Polarifationsebene nad rechts (g), die 


n andere nad links (d) dreht. 
de Sn dem vorderen, bier rechten, Röhrentheile des Apparate befin- 
bet fih bei n eine Quarzplatte von willfürliher Die und Drehung 
(gleichgältig, ob fie rechts oder linfs dreht). 
Bei r und r’ liegen zwei prismatifche (keilförmig geichliffene) Duarzplatten von 
gleihem, aber dem, der vorigen Platte entgegengefepten Drehungsvermögen. Big. 14 
zeigt diefe Platten. Die Flächen ff verfelben (die Kathetenflähen) ſtehen ſenkrecht 
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auf der Are der Kruftalle. Beide Platten können in ihren Faflungen fo übereinander 
gefchoben werben, daß fie eine Platte (Quarzſchicht) von verichiedener Dicke daritellen. 
Sie find, die eine mit der Theilung ee’, die andere mit dem Inder oder Nonius vo’ 
ber Theilung (fiehe den Artifel Nonius) in der Weile verbunden, daß, wenn man 
ben Knopf B, Fig. 12, nach rechts dreht, der Inder oder, Nonius nach rechte, bie 
mit diefem in Verbindung flehenve vordere Blatte nad links gejchoben wird, währen 
fih die Theilung nad linfs, die mit diefer in Verbindung ftehende Platte nach rechts 
ſchiebt. Dies hat, wie man fleht, eine Verminderung der Summe ber Diden beider 
Blatten zur Folge. Beim Drehen des Knopfes nad) linfs findet das Umgekehrte ſtatt. 
Wenn der Nullpunkt des Nonius den Nullpunkt der Theilung trifft, fo if die Summe 
der Dicken beider Blatten der Dicke ver Platte n gleich, fo daß fich die optiichen Wir: 
tungen biefer Platte und jener Platte aufheben, da fie ein entgegengefehtes Drehungs- 
vermögen haben. 

Bei a befindet fih das zerlegende, analyfirende, Nicol'ſche Prisma und ver 
biefem ein Fernrohr c, das eingefchoben ober herausgezugen werben fann, um das 
Bild, dem Auge des Beobachters angemeflen, beutlich zu machen. Sieht man in das 
Fernrohr, wenn der Apparat auf den Nullpunft eingeftellt ift und vor einer ſtark 
leuchtenden Lampe fteht, fo zeigt fich eine, durch einen verticalen Strich in zmei 
Hälften getheilte Scheibe von violettem Farbentone (couleur sensible, teinte de 
passage). Das Licht der Lampe, durch den Nicol 9 polarifirt, gelangt nämlich auf 
bie, aus zwei Hälften beitehende Quarzſcheibe q. Bei der angegebenen Dice dieſer 
Scheibe erfiheint fie in vem Apparate violett gefärbt, und zwar zeigen beide Hälften 
biefelbe Bärbung, da die Polarifationsebene von beiden Hälften zwar. in entgegen: 
geſetzter Richtung, aber, wegen gleicher Dicke, gleich ſtark gerecht wird. Das Ber: 
handenfein der Quarzplatte n und ber beiden prismatifchen feilföürmigen Ouarzplatten 
rr’ ändert die Farbe nicht, weil die Wirkung jener durch die Wirkung diefer gerade 
aufgehoben wird (f. oben). 

Schiebt man nun in den Apparat bie mit einer Löfung von kryſtalliſirbarem 
Zucker gefüllte Röhre ein, alfo eine drehende Flüſſtakeit, fo abbirt fih zu dem Drehungs⸗ 
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vermögen ber rechts drehenden Hälfte der Duarzicheibe, das Drehungsvermögen ber 
Flüffigfeit, während das Drehungsvermögen der lintsbrehenden Hälfte durch das 
Drehimgsvermögen der Ylüffigfeit vermindert wird. Beide Hälften der Scheibe ers 
fcheinen deshalb nicht mehr gleich gefärbt, die eine Hälfte Tann 3.2. blau, bie andere 
roth erfcheinen. Die gleiche und frühere Färbung läßt fih nun aber wieder herftellen, 
wenn man burch ben Knopf B das Triebwerk für die beiden verfchiebbaren Feilfürmigen 
Duarzplatten rr’ (und die damit verbundene Theilung und Inder oder Nonius) in 
Bewegung febt, um die Summe der Diden beider Platten zu vermindern oder zu 
vergrößern und dadurch die drehende Wirkung ber Flüſſigkeit aufzuheben. Gine Zucker⸗ 
löfung , weldhe in 100 6.6. 16,35 Gewichtstheile kryſtalliſirbaren Zuders enthält, 
dreht in einer 200 Millimeter langen Röhre die Polarijationsebene fo Harf, wie 
eine Ouarzplatte von 1 Millimeter Dide. Die durch ſolche Löfung hervorgebrachte 
Drebung wird alfo dur Verminderung der Dicke der verichiebbaren Feilfürmigen 
Duarzplatte um 1 Millimeter, ausgeglichen. Bei dem Snftrumente von Soleil muß 
man den Nontus auf 1000 der Theilung flellen, um biefe Ausgleichung zu bewirken 
(IT, ©. 440). 

Iſt bei der Prüfung einer zuderhaltigen Ylüffigfeit der Nonius um n Theil- 
ftriche zu verfchieben, um eine gleichgefärbte Scheibe zu fehen, fo enthalten 100 C. €. 


der Flüffigfeit 16,35 . 25 Grm. Zuder; 1000 C. C. (1 Litre) alſo 163,5 . 109 Im. 


Zuder. 19 Rechtsdrehung entfpricht daher 0,1635 Grm. Zuder in 100 C. C. ave ©. 440). 
Muß der Nonius 5. B. um 649 nad rechts geichoben werben, jo enthält die Flüſſig⸗ 
feit 0,1655 . 64 = 10,46 Grm. Zuder in 100 C. C. Divivirt man 10,46 durch das 
fpecififche Gewicht der Flüffigfeit, fo erfährt man ven Gehalt verfelben an Gewichts: 
procenten Zuder. Iſt 3. DB. das fpecifiihe Gewicht 1,04, ſo enthält vie Ylüffigfeit 


10,46 _ 10 Gewichtsprocente Zucker. 
1,04 


Bei dem Apparate Ventzke-Soleil ift die Theilung der Scala fo, daß jeder 
Grad Rechtsdrehung einem Gehalte an 0,26048 Grm. Zuder in 100 C. C. Flüſſigkeit 
entfpridt. ine Zuderlöfung, welde in 100 C. C. 26,048 Grm. Zuder enthält 
(1,100 fpecif. Gewicht), bevingt danach eine Drehung von 100%, (TI, ©. 440.) Der 


Gehalt diefer Löfung an Zuder beträgt = nn — 23,67 Gewichtsprocente. 








Es ift nun noch der Theil des Apparate zu betrachten, welcher bislang unbe: 
rücfichtigt blieb, das in Fig. 15 nicht fchraffirt abgebildete, Außerfte linke Röhren- 
ſtück. Sn biefem Nöhrenftüde, das, nachdem es in die Röhre eingefchoben ift, durch 

Fig. 15. 





sen Knopf C und das Geirtebe D gebreht werben fann, befindet ſich noch ein Nicol, 
3, und eine Duarzplatte m. Dadurch wird der Nicol p zu einem zerlegenpen, analy- 
firenden. Dreht man nun das Rohrenſtück, fo laflen fi die Farben, welde man 
beim Ginfehen in ven Apparat wahrnimmt, beliebig verändern und durch Comple⸗ 
mentirung fait zu Weiß ausgleichen, fo daß man eine ganz helle Färbung erhalten 
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fann, woran ſich der Unterfchieb ver Färbung ver beiden Hälften der Quarzſcheibe q 
am empfindlichften zu erkennen giebt. Auch eine Färbung der zu unterfuchenven 
Flüſſigkeit laͤßt fich dadurch ausgleihen. Man dreht veshalb bei dem Verſuche mit 
den Apparate an dem Knopfe C, bis man eine faft weiße, hoͤchſt empfindliche Farbe 
bergeftellt hat. 

Der Borzug, welchen der Apparat von Soleil vor dem Apparate von Mit: 
ſcherlich hat, befleht darin, daß man durch jenen eine weit geringere Drehung ber 
Polarifationsebene deutlih erkennen kann, daß fi alfo dadurch der Betrag der Dre: 
bung weit genauer erfehen läßt. So fehr man durch den Apparat von Mitfcherlid 
befriedigt ift, wenn man den Apparat von Soleil nit kennt, fo ungern arbeiten 
bie Meiften mit jenem, welche mit leßterem zu arbeiten gewohnt find. Das Urtheil 
dee Auges über Gleichheit oder Ungleichheit der Färbung der beiden Hälften ber 
Scheibe ift außerorventllih ſcharf, wenn man nicht längere Zeit in den Apparat ge: 
feben bat. Sobald man daher beim Einfehen in den Apparat, durch VBerjchiebung 
des Nonius und der Scala, Gleichheit der Färbung beider Sceibenhälften hergeſtellt 
zu haben glaubt, wendet man das Auge weg und fieht man nad einigen Augenblicen 
wieder in den Apparat. Es wird fich jept meiſtens zeigen, daß man ſich in Bezug 
auf gleiche Färbung der beiden Scheibenhälften getäufcht hat; man corrigirt beshalb 
durch Verſchiebung des Nonius und der Scala, fieht wieder weg u. ſ. f., bis fi 
bein erften Blid in das Fernrohr völlig gleiche Faͤrbung zeigt. Den Apparaten von 
Mitfherlih und Ventzke-Soleil werden von ven WW: xhanifern, welche fie anfer: 
tigen, Anleitungen zum Gebrauche beigegeben,, die aber leider nicht immer zweckent⸗ 
ſprechend genannt werden können. Ich habe bei der Rübenzuderfabrifation (Sachari: 
metrie) den rationellen Gebrauch ausführlid erläutert. 

Schließlich will ich noch erläutern, was man unter Molecular-Drehung eder 
fpeeififcher Drehung verfieht. Man verfieht darunter die Drehung, welche eine 
1 Deeimeter (100 Millimeter) lange Schicht ver reinen Subftanz beiwirfen würde, 
wenn diefe Subftanz die (hypothetiſche) Dichte (fpecififches Gewicht) 1 hätte. 

Man bezeichnet die Molecular- Drehung mit a oder (a) und zwar mit + ober 
d wenn fie Rechtsdrehung iſt, mit — ober N wenn fie Linksdrehung if. Sie 
berechnet fi aus der Drehung einer Löfung der Subftanz nach den Formeln: 

a= —— oder « — 
sd! vi’ 
in welchen a die Drehung, s der Gehalt in 1 Grm. ber Löfung, JS die Dichte, das 
fpecififche Gewicht der Löfung, v = ed, ver Gehalt in 1E.E. ver Löfung, 3 die Länge 
der Schicht in Decimetern (d alfo 2 bei einer Länge ver Beobachtungsröhre von 200 
Millimetern). 

Natürlih muß auch Hier eine beftimmte Farbe für die Drehung feftgeitellt wer 
den. Berechnen wir, als Beifpiel, vie Molecular-Drehung des Rohrzuckers für vie 
Mebergangsfarbe, nad den Refultate, welches die Rohrzuderlöfung in einem Mit: 
fherlich’ichen Apparate ergeben bat. Die Löfung von 15 Grm. Rohrzuder zu 
100 C. C. (alfo 0,15 ©rm. in 1€.E.) dreht 20° rechte. Es ergiebt hieraus nad) ver 
zweiten Formel: 


015.2 08 * 
Zu derſelben Zahl führt die erſte Formel; die fragliche Löſung hat das fpecit. 


Gewicht 1,058, enthält alfo in 100 Grm. on = 14,178 Grm. Zuder, in 1 Grm. 


alfo 0,14178 ©rnı. ; fubftituiren wir dieſe Werthe in der erſten Sormel, fo ergiebt ſich 
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20 20 
= a ern. 

Weſſen Apparat die Drehung der fraglichen Zuderlöfung (15 rn. zu 100 C. C.) 
anders als zu 209 ergiebt, der wird natürli auch eineandere Molecular-Drehung für 
die Mebergangsfarbe finden. 

Selbfiverftändlich Läßt fih nun mit Hülfe der Moleculardrehung des Rohrzuckers 
(« = 66,7) der Gehalt jeder Zuderlöfung an Zuder (s in Grm. in 1 Grm. Löfung; 
v in Grm. in 1 CE. Löfung) nad deren Drehung berecänen ; nämlich 


—=-— und »8 
= og mei 


al 
für unfere Löfung, die wir wieder benußen wollen, ift a20, d 1,088; Z ift 2. Daher 
2 20 
a N Ve =, 


das heißt die Zuderlöfung enthält in 1®rm. 0,1417 Grm., in 100 Grm. 14,17 Grm. 
Zuder; in 1 &.E. 0,15.&rm., in 100 @.€. 15 Grm. Zuder. 


Reagentien. Wenn chemifche Stoffe zufammentreffen, fo zeigt ſich Häufig die 
Wirkung, welde fle auf einander ausüben, buch fehr augenfällige Erfcheinungen. 
Zwei Stoffe, welche bei dem Zufammenbringen eine ſolche augenfällige Erſcheinung 
hervorrufen, können daher als Erfennungsemittel, over, wie man fagt, als Reagentien 
für einander dienen. Belfpiele werben dies deutlich machen. 

Ob in einer Flüffigfeie, 3. B. Bierwürze, lösliches Stärfemehl vorhanden if, 
fann man derfelben nicht anfehen. Aus Erfahrung weiß man, daß eine foldhe Flüſſig⸗ 
feit durch Sodlöfung blau gefärbt wird; Jodlöſung ift daher ein Reagens auf Staͤrke⸗ 
mehl. Entiteht durch Jodloͤſung in einer Flüffigfeit eine blaue Kärbung, fo ift das Vor⸗ 
bandenfein von Stärfemehl in verfelben erwielen; entfteßt die Färbung nicht, fo ift 
fein Stärfemehl vorhanden. Umgefehrt läßt fi, begreiflih, durch Stärkelöfung pie 
Gegenwart oder Abwefenheit von Jod erfennen. Ob eine Flüſſigkeit fauer iſt ober 
. nicht, fann man derfelben ebenfalls nicht anfehen; man weiß aber, das ber blaue 
Lackmusfarbſtoff durch Säuren roth wird; mit foldhem Farbſtoff beſtrichenes Papier 
(Lackmuspapier, fiehe unten), ift daher ein Grfennungsmittel ver fauren Reaction. 
Db ein Wafler Kalkſalze enthält over nicht, läßt ſich demſelben wieberum nicht ans 
fehen; es ift aber befannt, daß beim Zuſammenkommen von Oralfäure oder oraljaurem 
Kali mit Kalkfalzen, in Köfungen, oralfaurer Kalt entjteht, ver fi als weißer Nieber- 
Schlag ausfcheidet; DOralfäure ift daher ein Reagens auf Kalkſalze. Es ift Har, daß 
aus der Stärfe der Reaction ein Schluß auf die Menge der Kalkfalge gemacht werben 
fann. Entſteht auf Zuſatz von oralfauren Kali zu einem Waller nur eine ſchwache 
Trübung, fo find Kalkfalze nur in fehr geringer Menge vorhanden ; entfieht ein flarfer 
Niederſchlag, fo tft die Menge der Kalkſalze bedeutend. 

Ein befonderer Zweig der Chemie, vie analytifche Chemie, lehrt nun, welde Kör- 
per als Reagentien für einander dienen fünnen und wie fle gebraucht werben müſſen. 

Zu den für unfere Zwede wichtigen Reagentien gehören: 

Lackmuspapier; es wirb bereitet, indem man feines Papier mit einem Aufs 
guffe von Lackmus beftteicht (I, ©. 12), und dient als Grfennuugsmittel jeder vor⸗ 
handenen fauren Reaction; es wird durch diefe die blaue Farbe in Roth umgeändert. 
Man ermittelt fo 3. B. leicht die Säure in der Bierwärze, Brannteweinmeifche, im 
Nübenfafte u. f. w.; je heller die Röthung des Papiers ift, deſto flärfer ift die faure 
Reaction. Violette Färbung deutet auf ſchwach ſaure Reaction. ' 

Lafmuspapier, welches durch eine ſchwache Säure geröthet worden, 
bient vorzüglich als Erkennungsmittel von alkalifcher Reaction; es wird durch dieſe 
bie blaue Farbe bes Lackmus wiederhergeſtellt. 
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Kurfumapapier, dargeftellt durch Beftreihung von Papier mit einem Aus- 
zuge aus Kurkumawurzel, dient für venfelben Zwed, für welden geröthetes Lackmus⸗ 
papier benubt wird; es wirb buch alfaliihe Reaction braun gefärbt. Rührt bie 
Braunfärbung von Ammoniaf her, fo verſchwindet dieſelbe beim Trodnen des Papiers, 
weil fi dabei das Ammoniaf verflüchtigt. 

Chlorbarium, aufgelöft in Wafler, dient zur Erfennung vorhandener Schwefelläure, 
fowohl freier als an Bafen gebundener, 3. B. zur Erfennung des fchwefelfauren Kalle in 
dem Brunnenwafler. Es entſteht ein weißer Nieverfchlag, der in Salzfäure unlöslih if. 

Salpeterfaures Silberoxyd, in Wafler gelöft, dient zur Erkennung ver 
Chloride, 3. B. des Kochſalzes u. f. w., in Wäflern, durch eniftehenden weißen, 
kaͤſtgen, in Salpeterfäure unlöslihen Niederfchlag, welcher am Lichte violett gefärbt wird. 

Dralfaures Kali, in Wafler gelöft; Reagens auf Kalkerde dur weißen 
Niederſchlag (ſiehe oben). 

Jodlöſung; Reagens auf Stärkemehl durch blaue Färbung (ſ. oben). Man be: 
reitet fie durch Löfen von einigen Körnchen Jodkalium und Job in Wafler (I, ©. 5). 

YBlutlaugenfalz, in Wafler gelöft, zeigt Eiſenoxydſalze durch berlinerblauen, 
Kupferorypfalze durch braunrothen Nieverfchlag an. 

Galläpfelaufguß zeigt die Gegenwart von Gifenfalzen duch ſchwarze Färbung 
(Tinte) an. | 

Schwefelwaſſerſtoffwaſſer; Reagens auf viele Metalle; es giebt z. DB. in 
fauren Löfungen von Kupfer: und Blei-Salzgen ſchwarze Nieverfchläge, von Zinnſalzen 
einen braunen ober gelben Nieverfchlag. Alle dieſe Nieverfchläge find Schwefelmetalle. 

Die Reagentien können aus ber Apothefe bezogen werben. 


Saccharometer find Aräometer (fiehe diefen Artikel), welche ven Procent- 
gehalt an Zuder in Zuderlöfungen, an Malzertract in der Bierwürze anzeigen. (Siehe 
hierüber I, Seite 112 und II, 120.) 


Sieden, Kochen. Wenn man eine Flüffigkeit in einem offenen Gefäße bie 
zu einer gewiflen Temperatur erhigt, fo kommt fle in wallende Bewegung; man fagt 
dann, fie ſiedet oder Fodht. Die wallende Bewegung wird durch Dampfblafen hervor- 
gebracht, die fih im Inneren ber Flüffigkeit und namentlich an der bem euer aus- 
gefeßten Stelle des Gefäßes entwideln und die aus der Flüffigfeit entweichen. 

Die Temperatur, bei welcher das Sieden eintritt, ift für bie verſchiedenen Flüſ⸗ 
figfeiten unter gleihen Umftänden verſchieden, für ein und biefelbe Zlüfitgfeit, alſo 
3. B. für Wafler, aber immer gleich. Iſt das Gefäß offen, fo fleigt die Tem⸗ 
peratur nicht höher, es mag nod fo ſtark erhigt werben; alle zugeführte Wärme wird 
dazu verwandt, die Flüfflgfeit in Dampf zu verwandeln. 

Unter verichievenen Umftänven fievet aber eine und dieſelbe Flüſſigkeit bei ver- 
fihieven hoher Temperatur. Das Sieden tritt nänlidh immer dann ein, wenn ber 
Druck (die Spannung) des Dampfes der Flüffigkeit, ven auf der Flüffigfeit Laftenden 
Drud überwindet; je ftärfer ver Drud tft, vefto höhere Temperatur ift hierzu erforberlich. 

Auf unferer Erde erleiden die Körper den Drud ver Atmoſphäre (fiehe Baro- 
meter), die Klüfftgfeiten werben alfo fleven, wenn ihr Dampf ven Drud der Atmo- 
fphäre überwindet. Die am Boden des Kochgefäßes befindliche Flüſſigkeit erleidet 
aber, aufer dem Drude der Atmofphäre, noch den Drud der über ihr ſtehenden Zlüf- 
figfeitsfäule, und diefen Drud haben natürlich die am Boden des Gefäßes entfteben- 
den Dämpfe auch zu überwinden; daher wirb vafelbit die Temperatur höher fein 
als an der Oberfläche ver Ylüffigfeit, und zwar um fo höher, je höher vie Fläſſig⸗ 
feitsfäule in dem Gefäße fteht. Dies. giebt uns die Regel an die Hand, die zu ver: 
kochende Flüffigkeit nicht fehr hoch in den Verkochpfannen ftehen zu laffen, wenn eine 
höhere Temperatur nachtheilig if, wie 3. B. bei Zuderlöfungen. 
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Da der Drud ver Luft verſchieden groß iſt (fiehe Barometer), fo wird aud 
die Temperatur ver fledenden Flüffigfeiten verfchieven hoch liegen müflen, und verringert 
man durch bie Ruftpumpe oder auf andere Weife ven Luftdruck, fo kann ihr Siebe 
punkt fehr herabgebracht werben; daher das Verkochen ver Zuderfäfte im luftverdünn⸗ 
ten Raume, im Bacuo, um ftarfe Erhikung deffelben zu vermeiden (II, Seite 334). 

Bei gewöhnlichem Luftdruck flenet das Wafler bei 800, bei dem Drude von 2 Atmo⸗ 
Iphären bei 970 R, bei 3 Atmofphären Drud bei 1089 R. (Bergl. Dampffeffel.) 

Löſt man in einer Ylüffigfeit, wir wollen annehmen in Wafler, Subftanzen auf, 
die nicht oder doch weniger flüchtig als dies find, fo erhöht ſich dadurch der Sievepunft 
beflelben, weil die Anziehung dieſer Subſtanzen zu dem Löfungsmittel, alfo hier zum 
Waſſer, durch eine höhere Temperatur (höhere Spannung) überwunden werden muß. 
Um wie viel der Siedepunkt erhöht wird, richtet ſich nach der Menge der aufgelöften 
Subflanz; concentrirte Löfungen ſieden bei höherer Temperatur, als verbümnte. 


Specifisches Gewicht, Dichte, Dichtigkeit. Die Körper Haben bei 
gleihem Bolumen ein fehr verſchiedenes Gewicht; darauf bezieht ſich der übliche 
Ausdruck, ein Körper ift ſchwerer oder leichter als der andere. Man fagt 3. B.: Blei 
it fchwerer als Holz, unb ergänzt dabei in Gedanken: bei gleichem Bolumen, bei 
gleihem Umfange beider. In einem SKubikcentimeter Blei it mehr wägbare 
Mafle enthalten, als in einem Kubitcentimeter Holz; das Blei ift dichter. Ders 
gleicht man fo die Gewichte aller verfihievenen Körper bei gleichem Volumen der⸗ 
felben,, fo erhält man ihre fpecififchen Gewichte; dieſe find alfo die abfoluten Ge⸗ 
wichte gleicher Bolumina der Körper. Dan ninmt für Flüſſigkeiten und ftarre 
Körper das Gewicht eines gleichen Volumens Wafler als Cinheit, das heißt, man 
bezeichnet das fpecifiiche Gewicht des Waflers mit 1,000. Das fpecififche Gewicht des 
Alkohols ift 0,791, Heißt hiernach alfo: ein Gefäß, in welches 1000 Gramme, Lothe, 
Pfunde x. Wafler gehen, vermag nur 791 Gramme, Lothe, Pfunde ıc. Alkohol zu faflen. 

Zur Grmittelung des fpecififhen Gewichts einer Klüffigkeit dient ein kleines &las 
mit längerem engen Halfe, an welchem mittelft einer Feile eine Marke gemacht ift. 
Man ermittelt erft, wie viel daflelbe von Wafler und dann wie viel daſſelbe von ber 
zu prüfenden Ylüffigfeit aufnehmen fann und dividirt Ießteres Gewicht durch erfteres. 
3. B. das Fläfhchen wird bis zur Marke am Halfe von 85 Grm. Wafler angefüllt, 
von einem Spiritus gehen aber bis zur Marfe nur 73 Grm. in baflelbe, fo.bat man 
2 _ 0,859 als das fpecififche Gewicht des Weingeiftes. Gehen in baflelbe Gefäß 105 


85 

Grm. Zuderfyrup, fo ift deſſen fpecif. Gewicht = = 1,285. Faßt das Fläfchchen bis 
an bie Marke genau 100 Grm. Waſſer, fo fällt die Rechnung weg, es faßt in unferm 
Falle dann 85,9 Grm. Spiritus und 128,5 Grm. Zuderiyrup. 

Die fpeciflihen Gewichte der Flüffigfeiten zu kennen, ift für bie Technifer von ber 
größten Wichtigfeit; man bebient fih zur Ermittelung verfelben aber in der Regel 
nicht der angeführten Methode, fondern man benutzt die fogenannten Senkwaagen over 
Aräometer (fiehe d. Art.). 

Das fpecififche Gewicht flarrer (feſter) Körper Tann leicht auf dieſe Weife beftimmt 
werben, daß man diefelben erſt in der Luft, wie gewöhnli, und dann, an einem 
Menſchenhaare oder Pferbehanre befeftigt, im Wafler wägt. Der Körper wiegt naͤm⸗ 
lich im Wafler gerade um fo viel weniger als in ber Luft, als ein dem Körper gleich 
großes Volumen des Waflers wiegt. Durch eine Divifion erfährt man fo das fpecififche 
Gewicht des Körpers. 3.8. ein Stüd Eifen wiegt in der Luft 56 Grm., im Waſſer 
gewogen aber nur 48,7 Grm., alfo 7,3 Grm. weniger, fo zeigt dies an, daß ein Stüd 
Waſſer von der Größe des Städes Ciſen 7,5 rm. wiegt; das fpecififche Gewicht des 
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Eiſens iſt alſo 5° 53* 7,600, das heißt, das Eiſen iſt bei gleichem Volumen 7%. 


mal fchwerer (eiäiter) als Waſſer u. |. w. 

Aus dem fpecififchen Gerichte der Körper kann man nun leicht, wie man fickt, 
das Gewicht eines beftimmien Volumens berechnen. 3.3. der Rubiffuß Waller wiegt 
61,7 Pfund (ſiehe Gewicht); der Kubiffuß Ciſen wirb hiernach 7,6 mal fo viel, alfo 
469 Pfund wiegen. Der Quadratfuß eines 1 Zoll ſtarken Ciſenblechs alfo == 39 
Bfund; eines linienſtarken Gifenbleche alfo 31/, Pfund. Das fpecififche Gewicht bes 
gehämmerten Kupfer iſt 8,800, woraus man leicht das Gewicht für den Quadratfuß 
Blech, z. B. für Pfannen, von jeder Stärfe berechnen kann. 


Thermometer, Wärmemesser werben Inſtrumente genannt, deren man 
fih zur @rmittelung der Temperatur bedient. Ihre Gonftruction gründet fich auf bie, 
durch die Wärme bewirkte Bergrößerung des Volumens einer Subftanz, am haͤuſigſten 
des Queckſilbers. Um dieſe SInftrumente vergleichbar zu machen, müflen auf benjelben 
zwei Punkte, die unter gleichen Umftänben leicht zu ermitteln find, beflimmt werben, 
und der Abftand zwifchen diefen Punkten muß in eine beflimmte Anzahl von Graben 
getheilt werden. Man wählt dazu den Schmelzpunft des Eifes und den Sievepunft 
des Waflers bei dem Barometerflande von 28 Pariſer Soll. 

Das Inſtrument wird in das fiedende Wafler „getaucht und der Stand des Queck⸗ 
fllbers genau bemerkt; dann Rellt man daſſelbe in fchmelzendes Eis und bemerft 
biefen Punkt ebenfalls genau. Die Entfernung zwifchen diefen beiten Punkten wird 
nun entweder in 80 ober in 100 gleiche Theile getbeilt und über und unter dieſen 
Punkten trägt man eine beliebige Anzahl gleih großer Grade auf. Erſtere 
Theilung giebt die nah Reaumur benannte, Böthellige, legtere die nah Gelfius 
benannte, 100theilige Scala, die Genteflmal-Scala. In beiden Scalen zeigt 0° ben 
Schmelzpunkt des Bifes, ober wie man gewöhnlich, fagt, den Gefrierpunft bes Waflere an. 

Man erfennt leicht, daß nad diefer verfchievenen Gintheilung bie Grade beider 
Sealen eine verfchiedene Größe haben müflen; es werben nämlih 5 Grave nad 
Gelfius (E.) gleich fein 4 Graben nah Reaumur (R.). Hieraus ergiebt fi, 
wie man bie Grabe der einen Scala in die der anderen verwandeln kann. Um bie 
Reaumur’fhen Grave in Celſius'ſche zu verwandeln, multiplicirt man biefelben 
mit %/,; um Gelfius’fche Grade in Reaumur’fche umzuwandeln, multiplicirt man 
dieſelben mit %,. 





220. wie viel Grade nach Gelflus? 22 = 27/9 €. 
220 C. wie viel Grade nah Reaumur? = ı _ 173, IR. 


Die Scala von Reaumur ift die allgemein in Deutfhland im gewöhnlichen 
Leben gebräuchliche, die von Celſius in Frankreich und Schweden und in den meiften 
wiftenfchaftliden Werken, mit Ausnahme ver englifchen. 

Die Grade über dem Nullpunkte der Thermometer bezeichnet man mit + unb 
nennt fie auch wohl Wärmegrabe, die Grade unter Null bezeichnet man mit — und 
nennt fie au wohl Kältegrabe; man hat alfo wohl zu unterfcheiven zwifchen + 10 
oder — 109€. oder R. 

In England und Amerika find Thermometer mit einer anderen Scala im Ges 
brauch, nämlich mit der Bahrenheit’fchen. Der Schmelzpunft des Ciſes ift an biefer 
Scala mit 32 bezeichnet, der Sievepunft des Waſſers mit 212, der’ Abftand zwifchen 
beiden iſt alfo in 180 Grade getheill. 180 Grade Fahrenheit (F.) nehmen alfo 
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denſelben Raum ein wie 100 Belfius’fhe und 80 Réaumur'ſche, ober was das⸗ 
felbe, vie Größe der Grabe der drei Scalen fteht in dem Verhältniſſe von 9:5:4. 

Bei der Berwandlung der Kahrenheit’fhen Grade in Réaumur' ſche und 
Gelfius’fche (oder umgekehrt) muß man berüdfichtigen, das 00 M. und 0°€. 
+ 320%. find. Für die Umwandlung der Fahrenheit’ fhen Grade in Gelfius’s 
ſche ergiebt fih daraus die folgende empirifhe Regel. Liegen die Fahrenheit?’ chen 
Grade über dem Gefrierpunfte, fo zieht man davon 32 ab und multiplicirt den Reſt 
mit d/,. Biegt die Fahrenheit’fche Gradzahl zwifchen dem Gefrierpunfte und dem 
Nullpuntte, fo wird diefelbe von 32 abgezogen und der Reſt mit 5%, multiplicirt. 
Fällt endlich die Gradzahl unter Fahrenheit's O, fo werben 32 addirt und dann 
wird mit d, multiplicirt. In den letzten beiden Fällen werden natürlich die Grabe 
das Zeichen — erhalten. 


+ 609 $&. wie viel nad) Gelfius? —— — + 185/,0€. 
+ 20° 8. wie viel nach Celſius AN — _ oyoC, 


— 100 F. wie viel nach Celfius? —— — — 283/40 C. 


Für die Umwandlung der Fahren heit'ſchen Grabe in Réaumur'ſſche iſt ver 
Multiplicator %,. 
Um die Berechnung zu erfparen, mag bie folgende Tabelle bier einen Platz finden : 


Bergleihung ber Fahrenheit'ſchen Thermometerfcala mit ber 
Celfinus’fhen und Réaumur'ſchen. 





5. Rau: | 8 Rau | 5; Roͤau⸗ 
* éau⸗ au⸗ PR eau: 
25 | Eefiue. 25 | Eelflus. ES | Eelfue. 

2* mur. 3* mur. | 8° mur. 


212 |+100 |-+80 +188 |+86,67 |+689,33 [-+164 |+473,33 }-+58,67 
211 99,44 | : 79,56 187 | 86,11 | 68,89 163 | 72,78 | 58,22 
210 | 98,89 | 79,11 186 | 85,55 | 68,44 162 | 72,22 | 57,78 
209 | 98,33 | 78,87 185 | 8 68 161 71,67 | 57,33 
208 | 97,78 | 78,22 184 | 84,44 | 67,56 160 | 71,11 56,89 
207 | 97,22 | 77,78 183 | 83,89 | 87,11 159 | 70,55 | 56,44 
206 | 96,67 | 77,33 182 | 883,33 | 68,67 158 | 70 56 
205 | 98,11 | 76,89 181 | 82,78 | 68,22 157 | 69,44 | 55,58 
204 | 95,55 | 76,44 180 | 82,22 | 65,78 156 | 68,89 | 55,11 
208 | 95 76 179 | 81,67 | 65,33 155 | 68,33 | 54,87 
202 | 94,44 | 75,56 178 | 81,11 | 64,89 154 | 67,78 | 54,22 
201 93,89 | 75,11 177 | 80,55 | -84,44 153 67,22 | 53,78 
200 | 93,33 | 74,867 176 | 80 64 152 | 68,67 | 53,33 
199 | 92,78 | 74,22 175 | 7944 | 63,56 151 66,11 52,89 
198 | 92,22 | 73,78 174 | 78,89 | 63,11 150 | 65,55 | 52,44 
197 | 91,67 | 73,33 173 | 78,33 | 62,67 149 | 65 52 
1986 | 91,11 72,89 172 | 77,78 | 62,22 148 | 64,44 | 51,56 
195 | 90,55 | 72,44 171 77,22 | 61,78 147 63,89 | 51,11 
184 | 90 72 170 | 78,67 | 61,33 146 63,33 | 50,67 
198 | 89,44 | 71,56 169 | 76,11 60,89 145 | 62,78 | 50,22 
192 | 88,89 | 71,11 168 | 75,55 | 60,44 144 | 62,22 | 49,78 
191 88,33 | 70,67 167 | 75 80 143 | 61,67 | 49,33 
190 | 87,78 | 70,22 166 | 74,44 | 59,56 142 | 61,11 48,89 
189 | 87,22 | 69,78 165 | 73,89 | 59,11 141 60,55 | 48,44 
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23 | Eelfiue. 
[0 =) 
+10 |+60_ 448 I|-+87 |+30,55 [2444 | +34 |+111 | +0,89 
139 | 59,44 | 47,56 | 86 | 30 24 33 055 | 0,4 
ı38 | 58,89 | 4zıı | 85 | 2944 | 23,56 | 32 0 ) 
137 | 58,33 | 46,07 Il 84 | 2889 | 23,11 | sı | —0,55 | — 0,44 
136 | 57,78 | 46,22 | 83 | 28,33 | 22,67 | 30 1,11 0,89 
135 | 5722 | 45,78 | 82 | 27,78 | 22,22 | 29 1,67 1,33 
134 | 56,67 | 45,33 | sı | 27,22 | 21,78 | 28 2,22 1,78 
133 | 58,11 | 4489 | so | 2687 | 21,33 | 27 2,78 2,22 
132 | 55,55 | 4444 | 79 | 2811 | 20,88 | 26 3,33 2,67 
131 | 55 44 78 | 25,55 | 2044 1 25 3,89 | 311 
130 | 5444 | 483,56 | 77 | 35 20 24 4,44 | 3,56 
ı20 | 53,89 | a3,11 I 76 | 2444 | 19,56 | 283 5 4 
128 | 53,33 | 4807 | 75 | 2389 | 1911] 22 555 | 444 
ı27 | 52,78 | 42,22 | 7a | 2333 | 1807 | 21 6,11 4,89 
126 | 52,22 | 4178| 73 | 22,78 | ı822 | 20 6,67 5,33 
125 | 51,67 | auas | 72 | 2222 | ı7,78| ı9 1,22 5,78 
124 1 5111 | 4089 I 7ı | 2166 | 17,33 | 18 178 | 822 
123 | 50,55 | 4044 | 70 | 2111 | 18,86 | ı7 8,33 6,67 
122 | 50 40° 693 | 20,55 | 1644 | 16 | zu 
121 | 49,44 | 39,56 | 68 | 20 16 15 9,44 1,56 
120 | 48,89 | 3911 1 e7 | 1944 | 1556 | 14 | 10 8 
ı19 | 48,33 | 38,67 | es | 1889 | 1511| 13 | 10,55 8,44 
118 | 47,78 | ss22 | 65 | 1833 | 14,67 | 12 | ını 8,89 
17 | az22 | 3778| 8 | 1778 | 1422| 11 | 118 9,33 
116 | 46,87 | 37,33 | es | ız22 | 1378| 10 | 1292 | 9,78 
115 | 46,11 | 38,89 | 62 | 18,67 | 13,33 9 | 123,78 | 10,22 
114 | 45,55 | 36,44 | 61 | 1811 | 12,89 8 | 1333 | 10,87 
113 | 4 36 60 | 15,55 | 12,44 7 | 13,8 | ınıı 
112 | 44,4 | 35,56 | 59 | ı5 12 6 | 1444 | 11,56 
ı11 | 43,89 | 35,11 | 58 | 1444 | 11,56 5 |I 12 
110 | 43,33 | 34,67 | 57 | 13,89 | 11,11 4 | 15,55 | 12,44 
109 | 42,78 | 34,22 | 56 | 1333 | 10,67 3 | 111 | 123,89 
108 | 42,22 | 33,78 | 55 | 12,78 | 10,22 2 | 1887 | 13,33 
107 | 41,87 | 33,33 | 54 | 12822 | 9,73 1 17,22 | 13,78 
106 | 41,11 | 32,89 | 53 | ıne7 | 9,3 o | ınz8 | 1422 
105 | 40,55 | 3234| 3 | nu] 889|— 1 18,33 | 14,67 
104 | 40 32 51 10,55 | 8,44 2 | 18,89 | 1511 
103 | 39,44 | 31,56 | 50 | 10 8 3 | 194 | 15,56 
102 | 38,89 | 31,11 | 49 9,44 | 7,56 + | » 16 
101 | 38,33 | 30,67 | 48 8,89 | 71 5 | 2055 | 16,44 
100 | 37,78 | 3022 | 47 8,33 | 8,67 6 | 2111 | 1688 
99 | 37,22 | 29,78 | 46 718 |’ 6,22 7 | 21867 | 17,33 
98 | 36,87 | 20,33 | 45 7,22 | 5,78 8 | 22,22 | 17,78 
97 | 38,11 | 28,89 | 44 6,67 | 5,33 9 | 22,78 | 1822 
96 | 35,55 | 28,44 | 43 811 l 489 | 10 | 2333 | 18,67 
95 | 3 28 42 5355| 4441 ıı | 2389 | 19,11 
94 | 3444 | 2756 | 41 5 4 12 | 2444 | 19,56 
93 | 33,89 | 27,11 | 40 444 | 356 | ı3 | 3 20 
92 | 33,33 | 26,67 | 39 3839| 311 | 14 | 2555 | 20,44 
gı | 32,78 | 26,22 | 38 3353| 207 | 15 | 2611 | 20,89 
90 | 32,22 | 25,78 | 37 2738| 322 | ı6 | 2667 | 21,33 
89 | 31,67 | 25,33 | 386 222 | 1778| ı7 | 2722 | 21,78 
ss | 31,11 | 24,89 | 35 1,88 | 133 | ı8 | 2778 | 22,22 
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— 19 |—28,33 |—22,67 | —27 |—32,78 |—28,22 | 34 —386,67 |—29,33 
20 | 28,89 | 23,11 28 33,33 | 28,87 | 35 37,22 | 29,78 
21 | 29,44 | 23,56 | 29 33,89 | 28,11 36 37,78 | 30,22 


22 | 30 24 30 34,44 | 27,56 | 37 38,33 | 30,67 
23 | 30,35 | 24,44 | 31 35 28 38 38,89 | 31,11 
24 | 31,11 | 34,80 | 32 35,55 | 2844 | 39 39,44 | 31,56 
25 | 31,87 | 25,33 33 36,11 | 28,89 | 40 40 32 


Wärme, freie, fpecififhe, Iatente. — Es ift begreiflich hier nicht ber 
Ort, das Wefen der Wärme zu erläutern, nur mag gefagt fein, daß es eine Art ber 
Bewegung ifl, welche das veranlaßt, was wir Wärme nennen. Wir meflen bekanntlich 
die fühlbare oder freie Wärme, die Temperatur, dur das Thermometer (fiche dies). 

Gleiche Gewichte der verſchiedenen Körper bebürfen fehr verfchievener Mengen von 
Wärme, um auf gleiche Temperatur gebradjt zu werben. Miſcht man 1 Pfund Wafler 
von 309 mit 1 Pfund Wafler von 109, fo hat begreiflih das Gemiſch die Temperatur 
20°; bringt man aber 1 Pfund Gifen von 30% in 1 Pfund Wafler von 10°, fo erhält 
das Wafler feineswegs die Temperatur 209, fondern nur die Temperatur 120, Die 
Wärme, weldhe das Gifen abgiebt, wenn es ſich von 300 auf 129, alfo um 180 abs 
fühlt, vermag daher das gleihe Gewicht Wafler nur um 29 zu erwärmen. Nennt 
man die Waͤrmemenge, weldhe erfordert wird, um 1 Pfund Wafler um 19 zu erwärmen, 
1 Wärmeeinheit (ſ. Brennmaterialien), fo hat das Wafler 2 Wärmeeinheiten aufs 
genommen unb biefe haben ausgereicht das Gifen auf 189 zu erwärmen. 

Die relative Wärmemenge nun, welche nöthig ift, gleiche Gewichte der verfchiebenen 
Körper um eine gleiche Anzahl von Grade zu erwärmen (oder um einen Grad), nennt 
man bie fpecififhe Wärme der Körper. Die ſpecifiſche Wärme (man fagt au, bie 
MWärmerapacität) des Waflers wird als Einheit genommen (1,000). Die fpecififche 
Wärme des Ciſens iſt, nach obigem Verfuche 2/4, , das ift Y, von ber des Waſſers, 
ift 0,110. Die fpecififche Wärme des Alkohole ifl 0,615; um alfo 1 Pfb. Alkohol von 0% 
auf 639 zu erhigen, hat man 63.0,615 — 38,7 Wärmeeinheiten nöthig (I, ©. 270). 

Die Gewichtsmengen der Körper, welche durch diefelbe Menge von Wärme erwärmt 
werben fönnen, fiehen begreiflih in umgekehrtem VBerhältniffe ihrer Wärmecapacttät, 
und in biefem Verhaͤltniß flehen auch die Temperaturen, auf welche gleiche Gewichte 
ber Körper durch diefelbe Menge Wärme erhigt werden Fönnen. Die Menge Wärme, 
welche nöthig ift, 1 Pfund Wafler von 09 auf 809 zu erwärmen, reiht aus, um 
9 Pfund Eifen von 0% auf 809% zu erwärmen, und mit der Wärme, welde 1 Pfund 
Wafler um 80% erhigt, ift man im Stande 1 Pfund Gifen um 9.80 alfo 720° zu 
erhigen. 

Giebt man Eis, deſſen Temperatur 09 ift, in einen Keflel und ftellt man dieſen 
über euer, fo ſchmilzt das @is, aber das Wafler, mas aus dem Eife entfleht, hat dies 
felbe Temperatur, welche das Eis hat, alfo 0%, und behält diefe fo lange, bis alles Eis 
geſchmolzen iſt, dann erft erwärmt es fih. Dies beweift, daß die Wärme, welche man 
dem Keflel zuführt, anfangs nur verwendet wird zum Schmelzen bes Ciſes, zur Ders 
wandlung des Gifes von 0° in Wafler von 00, alfo von verfelben Temperatur. Die 
Art der Bewegung, welche wir Wärme nennen, bat hier eine Arbeit im Eile zu ver. 
richten, hat das flarre Cis zu verflüffigen, fie fann deshalb nicht auf das Gefühl 
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wirken; bie Wärme wird, wie man zu fagen pflegt, gebunden oder latent. Wie viel 
Märme bei dem Schmelzen des Gifes Iatent wird, zeigt ein Verſuch. Giebt man auf 
1 Pfund Ets von 0%, 1 Pfund Wafler von 63,50 R., fo entfliehen 2 Pfund Waſſer 
von 0%. 63,5 Réaumur'ſche Wärmeeinheiten find alfo nöthig, um 1 Pfund Eis 
von 09 in ein Pfund Wafler von 09 zu verwandeln. 

Ganz ähnlich verhält es fi beim Berwandeln des Waſſers in Dampf. Erhipt 
man Wafler in einem offenen Keflel, fo fteigt die Temperatur des Waſſers bie es ben 
Sievepunft erreicht hat, dann nicht mehr, denn dann wird alle zugeführte Wärme zu 
innerer Arbeit verbraucht, dazu verwandt, das Wafler von 800 R. in Dampf vom 
800 R., alfo von gleicher Temperatur, zu verwandeln; die zugeführte Wärme wirb las 
tent. Man bevarf 430 Reaumur’fche Wärmeeinheiten um ein Pfund Waſſer von 
80° in 1 Pfund Dampf von 80° zu verwandeln; in einem Pfunde Waflerdampf von 
SOOR. find alfo 430 WE. Iatent. Die Summe ber freien und der latenten Wärme 
ift 80 +430 = 510 W-E. Diefe Summe bleibt für verfchiedene Temperaturen gleidh; 
Dampf von 108 N. enthält 108 W.sE. frei, dafür nur 510 — 108 — 402 W.-@. latent. 

Schmilzt Eis ohne daß die erforderliche Wärme durch Heigmaterial zugeführt wire. 
und verdampft Waſſer in gleicher Weife, fo wird die zum Schmelzen und Verdampfen 
erforderliche Wärme der Umgebung entzogen, und da die Wärme latent wird, fo erfolgt 
Erniedrigung der Temperatur. Deshalb wirft Gis fo ftarf fühlend auf Flüjfigfeiten ober 
auf Luft, in welche es gebracht wird, und deshalb zeigt ſich beim fogenannten freiwilligen 
Berdunften des Waſſers Temperaturerniedrigung, Abkühlung (Abkühlung der Bierwürze 
in dem Keller durch Eis; Abkühlung der Würze auf der Kühle (I, ©. 162 u. 171). 

Mas vorftehend für das Schmelzen von Eis und das Verbampfen von Wafler ge- 
fagt if, gilt auch für das Schmelzen anderer fiarren Körper und für das Berbampfen 
anderer Slüfftgfeiten, aber die Menge ber latent werdenden Wärme iſt nicht diefelbe- 
Die Intente Wärme des Alfoholdampfes ift z.B. beim Siedepunkte des Alkohole, bei 630 M., 
nur 167 W.-&., alfo nur * von der latenten Waͤrme, welche der Waſſerdampf beim 
gewöhnlichen Siedepunkte des Waſſers beſitzt, bei 800 R. Mit ver Menge von Wärme 
(alfo Heizmaterial), mit welcher man 1 Pfund fievendes Wafler verdampfen kann, ifl 
man im Stande 2,5 Pfund ſtedenden Alkohol zu verdampfen (I, S.270, S. 291, S. 422). 

Die latente Wärme der Körper kann wieder frei werden. So wird bie latente 
Wärme des Waflerdampfes frei, wenn der Dampf zu flüfflgem Waſſer verbichtet wirb, 
wenn ‚die Waſſertheilchen des Dampfes wieder zu flüffigem Wafler zufammenflärzen. 
Darauf beruht 3.8. das Erhitzen und Defilliren von Flüffigfeiten durch Waſſerdampf. 
Leitet man den Dampf von 1 Pfund fievend heißem Wafler, alfo Dampf von 800 M., 
in 5,4 Pfund Wafler von 09, fo werden diefe auf 800 R., alfo bis zum Siebepunfte, 
erbikt und es entitchen 6,4 Pfund ſiedend heißes Wafler (1 Pfund aus dem verbichteten 
Dampfe). Da 5,4 Pfund fiedend heißes Wafler 80.5,4 — 432 W.-E. enthalten, fo 
müſſen diefe aus dem einen Pfunde Dampf frei geworben fein, der Dampf muß 432 
W.-E. latent enthalten. Der Dampf von 80 M. wird alfo zu Wafler von 800 M., 
indem er 5,4 Pfund Wafler von 0° auf 800 erhist (I, S. 270 und 327). 

Leitet man Waflerdampf dur eine Dampffpirale, weldye in einer Tälteren Flüſſig⸗ 
feit Tiegt, oder in den Doppelboden eines Kefleld, der eine falte Flüffigfeit enthält, fo 
wird die Ylüffigfeit vorzüglich duch bie freimerbende latente Wärme des Dampfes 
erhigt, indem fich der Dampf zu Waſſer verdichtet (condenfirt). Hat der Dampf feine 
höhere Temperatur als die Temperatur, bei welcher die Flüſſigkeit ſiedet, ſo kann er bie 
Slüffigfeit nur bis zum Sievepunfte erhigen, nicht aber fiedend verbampfen; dazu muß 
der Dampf eine höhere Temperatur haben (ſtehe Abdampfen). 
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